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La récolte de sésame blanc a commencé à Amami, au sud de Kyüshü. Cet ingrédient est sou- 
vent utilisé dans les préparations destinées aux personnes ayant un régime alimentaire sans 
viande. En plus de fournir de nombreux bienfaits nutritionnels (fer, vitamines, antioxydants, 
etc.), le sésame que l'on peut notamment transformer en páte permet d'apporter à vos plats 
un parfum, une couleur et une saveur intense. De quoi donner le sourire à cette cultivatrice. 
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Malgré l'influence du bouddhisme, les Japonais tardent à revenir à la cuisine végétarienne qui les a longtemps caractérisés. Plat réalisé chez Millet (voir pp.20-21). 


Lent retour du végétarisme 


Les Japonais reviennent tranquillement 
mais sûrement à des habitudes alimen- 
taires sans produits d’origine animale. 


ar nature, l'homme est un animal omni- 

vore, et les Japonais ne font pas exception 

à la régle. Aujourd'hui, leur régime ali- 
mentaire va de la viande au poisson, en passant 
par les légumes et tous les aliments considérés 
comme comestibles, et toutes les chaînes de télé- 
vision regorgent d'émissions consacrées à la gas- 
tronomie, aux nouvelles tendances alimentaires 
et aux cours de cuisine. Toutefois, ces derniéres 
années, la sensibilisation aux questions liées à 
la nourriture s'est accrue dans le monde entier. 
Au Japon, par exemple, la süreté alimentaire a 
souvent fait la une des journaux en raison de la 
fraude et de conditions insalubres dans certaines 
usines de transformation. 
Il existe également un autre probléme. La viande 
et le poisson sont certes délicieux, mais pour les 
manger, il faut tuer des animaux. Dans le monde 
entier, de plus en plus de personnes doutent de la 
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culture alimentaire moderne et tentent d'adop- 
ter un régime végétarien ou végétalien moins 
nocif pour l'homme, la terre et les autres écosys- 
témes. Si les Japonais ont été lents à adopter cette 
tendance, celle-ci gagne du terrain dans la société 
et il est désormais plus facile de trouver des res- 
taurants végan, du moins dans les grandes villes. 
La plupart des gens savent maintenant que le vé- 
ganisme est un régime alimentaire qui évite tout 
ou partie des aliments d'origine animale (viande, 
fruits de mer, ceufs, produits laitiers, etc.). Les 
gens le pratiquent pour des raisons de santé, 
d'éthique ou de religion. Les végétaliens vont 
plus loin et évitent non seulement les aliments, 
mais aussi les produits qui utilisent des maté- 
riaux provenant d'animaux, à moins qu'il ne soit 
pratiquement impossible de le faire. 

Bien que de nombreuses personnes aient ten- 
dance à associer ce mouvement à la prise de 
conscience des droits des animaux par la so- 
ciété post-industrielle, les premières traces du 
véganisme remontent au VII* siècle avant J.-C., 
dans la civilisation de la vallée de l’Indus, dans 
le sous-continent indien, qui enseignait la to- 


lérance et le respect de toutes les formes de vie. 
L'Inde est le berceau de l'idée de ne pas tuer, et 
des sectes prónant le véganisme existent depuis 
au moins 2 000 ans. Actuellement, l'hindouisme 
et le jainisme sont les religions les plus représen- 
tatives originaires de l'Inde et encouragent cette 
pratique alimentaire, 3196 de la population 
étant végétarienne. 

Le véganisme était également en vogue dans 
la Gréce et l'Égypte antiques, où les régimes 
végétariens avaient des vertus médicales et pu- 
rificatrices. L'ordre pythagoricien, fondé par le 
philosophe grec Pythagore (582 av. J.-C. - 496 
av. J.-C.) au VIF siècle avant J.-C., n'aimait pas la 
viande et ne tuait pas les animaux. Avec la chris- 
tianisation de l'ancien Empire romain, cette pra- 
tique a quasiment disparu en dehors de l'Inde, 
mais il a été ravivé à la Renaissance et s'est ré- 
pandu aux XIX" et XX" siècles. L Oxford English 
Dictionary, qui fait autorité en matiére de mots 
de la langue anglaise, mentionne déjà le mot *vé- 
gétarien" en 1839 et 1842, ce qui indique claire- 
ment qu'il était déjà utilisé au Royaume-Uni à 


cette époque. Le 30 septembre 1847, la British 


Vegetarian Society a été créée. Elle a ensuite en- 
couragé des mouvements généraux de réforme 
sociale, tels que l'opposition aux produits en soie 
et en cuir et à l'expérimentation animale. L'équi- 
valent américain a été fondé en 1850, la société 
allemande en 1866 et l'Union végétarienne in- 
ternationale en 1908. 

Au Japon, le terme anglais “vegetarian” est au- 
jourd'hui couramment utilisé (méme s'il n'est 
pas toujours bien compris), mais il existe éga- 
lement une traduction japonaise pour désigner 
le véganisme, "aisbokusbugi". Ce terme a été 
introduit au milieu de la période Meiji (début 
des années 1890), et un mouvement social a vu 
le jour à la fin de la période Meiji (années 1910). 
Cependant, le régime végétarien faisait déjà par- 
tie de la culture japonaise ancienne. 

Par exemple, l'empereur Tenmu (631-686) s'est 
intéressé à plusieurs cultes religieux, dont le 
taoisme et le shintoisme, et a promu le boudd- 
hisme comme religion nationale du pays. Pen- 
dant la période Nara (710-794), il établit le sys- 
tème de lois Ritsuryó interdisant entre autres de 
tuer les animaux et faisant de la consommation 
de viande un tabou. Plus précisément, l'empe- 
reur interdit la consommation de viande d'ani- 
maux domestiques (cheval, bétail, chien, singe, 
oiseau) du 1* avril au 30 septembre de chaque 
année. Les méthodes de chasse et de péche 
furent également restreintes. À ses yeux, la pé 
riode d'avril à septembre correspondait à celle 
de la culture du riz. La découverte d'ossements 
d'animaux à Kyóto prouve également que la 
viande de vache et de cheval était consommée 
dans la capitale à cette époque. Par ailleurs, les 
cerfs et les sangliers étaient considérés comme 
des nuisibles pour la culture du riz, et si leur 
chasse était réglementée, la consommation de 
leur viande n'était pas interdite. En d'autres 
termes, les experts s'accordent aujourd'hui à 
dire que l'édit de Tenmu, loin d'étre une inter- 
diction totale de manger de la viande, était plu- 
tót un moyen de promouvoir la culture du riz 
afin de garantir des recettes fiscales stables. 
Cela dit, des lois et des réglements similaires 
ont été répétés au cours des périodes suivantes, 
et méme si, à partir de la fin du XT" siècle, le 
bouddhisme de Kamakura abandonne le régime 
végétarien strict, les Japonais ont progressive- 
ment commencé à considérer la consommation 
de viande comme impure et ont ostensiblement 
commencé à s'en éloigner. Le bouddhisme zen, 
introduit au Japon depuis la Chine au XII" siècle, 
qui prône la discipline et l'autolimitation, a joué 
un rôle majeur dans cette évolution. Deux des 
écoles traditionnelles du zen, Sótó et Obaku, ont 
développé leur propre cuisine végétalienne, res- 
pectivement appelée shéjin et fucha, qui n'utilise 
aucun ingrédient d'origine animale. 


Méme pendant la période Edo (1603-1868), 


le régime alimentaire des gens ordinaires se 
composait de riz, de soupe miso et d'un “plat 
principal" qui, le plus souvent, était composé 
de légumes ou de céréales. Méme le poisson, si 
souvent associé à la cuisine japonaise tradition- 
nelle, était considéré comme un aliment pré- 
cieux qui n'était servi que lors des fétes et des 
célébrations, à l'exception notable des villages 
de pêcheurs où il était consommé quotidienne- 
ment. En d’autres termes, le régime quotidien 
de nombreux Japonais était plus ou moins végé- 
tarien, voire végétalien. 

L'ouverture forcée du Japon à l'ére Meiji (1868- 
1912) a conduit à l'introduction de nombreuses 
coutumes occidentales, et la consommation de 
viande s'est répandue parmi l'élite politique et 
culturelle qui essayait d’imiter les modes de vie, 
et notamment les habitudes alimentaires des eu- 
ropéens et des américains. Néanmoins, méme à 
la fin de l'ére Meiji, la consommation de viande 
était extrémement rare au sein de la population 
japonaise. L'utilisation de produits d'élevage n'a 
en fait pas réellement décollé avant la fin de la 
guerre du Pacifique, principalement en raison de 
la politique agricole américaine qui en a limité 
leur exportation. Enfin, dans les années 1950 
et 1960, avec l'adoption généralisée d'un régime 
alimentaire occidental et une croissance écono- 
mique explosive qui a donné aux gens un pou- 
voir d'achat sans précédent, les produits à base 
de viande et de poisson ont fait leur entrée dans 
la plupart des maisons et des restaurants. 

Au XXI: siècle, le véganisme n'est encore adop- 
té que par une petite minorité de personnes. 
Selon une étude réalisée en 2014 par le Centre 
des droits de l'animal, basé au Japon, les végans 
représentent 4,7 % de la population, tandis que 
les végétaliens (selon l'Association végétarienne 
du Japon, également connus sous le nom de 
végétariens purs) ne sont que 2,7 96. D'autre 
part, de plus en plus de personnes semblent in- 
téressées par l'adoption de nouvelles habitudes 
alimentaires, tandis que les mouvements contre 
l'élevage se répandent lentement et silencieuse- 
ment dans tout le pays. Une enquéte similaire 
menée en janvier 2023 par Vegewel.com, le pre- 
mier portail japonais spécialisé dans les aliments 
d'origine végétale, a donné des résultats simi- 
laires, avec un taux de végétariens de 5,9 96. 
Cependant, Vegewel introduit une nouvelle ca- 
tégorie qu'il appelle les “flexitariens” (également 
connus sous le nom de "semi-végétariens") ou les 
personnes qui, sans être végétariennes, réduisent 
consciemment leur consommation d'aliments 
d'origine animale. Dans la méme enquéte, à la 
question "Réduisez-vous consciemment la quanti- 
té d'aliments d'origine animale que vous consom- 
mez, tels que la viande et le poisson?” 26,1 96 des 
personnes interrogées ont répondu par l'affirma- 
tive, soit une augmentation de 3,1 96 par rapport 


à l'enquête précédente (décembre 2021). Plus 
précisément, en ce qui concerne la fréquence de 
réduction de la consommation d’aliments d’ori- 
gine animale, 18,2 % ont répondu tous les jours, 
25,9 % une fois tous les trois jours, 32,1 % une 
fois par semaine et 11,6 96 une fois par mois. Il 
semble donc qu'un régime alimentaire à base 
de légumes et de plantes se généralise lentement 
mais sürement au Japon. 

On ne peut parler de végétarisme et de véga- 
nisme au Japon sans parler de bouddhisme, une 
religion qui s'oppose à la mise à mort de tous 
les étres vivants. Si la consommation de viande 
n'est pas explicitement interdite (aucun sutra 
n'affirme que manger de la viande viole le pré- 
cepte de non-mise à mort, et il existe également 
des récits de croyants laics demandant à leurs 
serviteurs d'acheter de la viande pour nourrir le 
Bouddha) et si le traitement de certaines mala- 
dies par un régime à base de viande est explicite- 
ment autorisé, il est également vrai que les écri- 
tures bouddhistes Mahayana du nord mettent 
l'accent sur la voie du bodhisattva qui consiste à 
éviter de manger de la viande en se fondant sur la 
compassion pour tous les étres vivants. 

Le régime végétarien du Mahayana est à l'ori- 
gine du shôjin ryóri, un type de cuisine boudd- 
histe qui constitue un repas essentiel pour les 
moines. Bien que la nourriture à base de plantes 
soit considérée comme importante dans le cadre 
de la formation d'un moine, elle a également 
commencé à étre préparée dans les ménages et 
les restaurants pour les occasions cérémonielles 
(festivals Obon, etc.). La cuisine shdjin interdit 
expressément deux types d'ingrédients: les ali- 
ments d'origine animale tels que la viande, le 
poisson et les œufs, et les gokun (ail, oignons, 
ciboulette, oignons verts et rakkyo ou échalote 
japonaise) parce qu'ils stimulent les “désirs ter- 
restres" et ont une forte odeur. Par conséquent, 
il s'agit de cuisiner et de manger des ingrédients 
d'origine végétale, tels que des légumes, des hari- 
cots et des céréales, préparés de manière créative 
et sous de multiples formes. 

Jusqu'à ce que le concept de manger des légumes 
crus dans un plat unique, comme une salade, 
s'impose dans la culture alimentaire chinoise 
et japonaise, les légumes et les légumineuses 
devaient étre cuits. En effet, l'une des caracté- 
ristiques de la cuisine shéjin est qu'elle nécessite 
souvent des préparations longues et laborieuses, 
telles que l'élimination de l'amertume et l'ébul- 
lition des ingrédients dans l'eau. Par exemple, les 
graines de soja sont trés nutritives et contiennent 
beaucoup de protéines, qui manquent souvent 
dans les régimes végétariens, c'est pourquoi elles 
ont été activement incorporées dans la cuisine 
végétarienne au Japon. Cependant, il est difficile 
deles manger crues. C'est pourquoi des produits 
tels que le tófu, le miso, la sauce soja, le lait de 
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soja et le yuba (peau de tófu) ont été créés pour 
améliorer la saveur, conserver les aliments pen- 
dant longtemps et éviter l'ennui de manger la 
méme chose tous les jours. Ces techniques culi- 
naires complexes ont été étudiées et développées 
à l’origine parles habitants des temples et des en- 
virons, y compris la cour impériale, où le shôjin 
ryóri était couramment consommé, et ont à leur 
tour influencé de nombreux chefs et chercheurs, 
contribuant à élever les normes du domaine culi- 
naire dans son ensemble. 

L'arrivée du bouddhisme zen après la période 
Kamakura a particuliérement contribué au dé- 
veloppement de la cuisine végétarienne. Bien 
que les poissons et les oiseaux aient fait partie 
de la cuisine japonaise jusqu'à la période Heian 
(794-1185), ils avaient un goüt fade et devaient 
étre préparés à l'aide d'assaisonnements aprés la 
cuisson, ce qui laissait de nombreux aspects du 
processus culinaire sous-développés. En com- 
paraison, la cuisine du bouddhisme zen était 
végétarienne, mais elle avait un goüt prononcé 
et était assaisonnée de manière à satisfaire à la 
fois les samourais et les gens du peuple qui tra- 
vaillaient dur et avaient envie d'une nourriture 
savoureuse. Aujourd’hui encore, la préparation 
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des repas est un élément important de l’entraine- 
ment à Eiheiji, l'un des deux principaux temples 
du bouddhisme zen, dans la préfecture de Fukui. 
Les assaisonnements et les ustensiles de cuisine, 
ainsi que les nouvelles techniques culinaires 
mises au point par les moines, ont été intégrés 
à la cuisine japonaise. Parallélement, des ingré- 
dients tels que le tófu, le konjac et le Aijiki (une 
sorte d'algue) ont été introduits en tant qu'in- 
grédients essentiels de la cuisine végétarienne. 
Lacuisine shéjin met l'accent sur les cinq saveurs 
(sucré, épicé, acide, amer et salé) et sur les cinq 
méthodes de cuisson à cru, à l'eau bouillante, au 
four, à la friture et à la vapeur. Les cinq couleurs 
sont également importantes et devraient idéale- 
ment toutes faire partie d'un repas: par exemple, 
les haricots rouges, le riz blanc, le blé, les lé- 
gumes-racines jaunes, les légumes et fruits verts, 
les champignons et les algues de couleur noire. 
La cuisine végétarienne de style Eiheiji a in- 
fluencé la cuisine honzen qui était populaire de 
la période Muromachi (1336-1573) au début 
de la période Edo. Au cours de cette dernière 
période, les restaurants sous-traitaient souvent 
la nourriture des temples, et la cuisine shôjin 
était particuliérement appréciée des artistes et 


Dans la préfecture de Fukui, le temple Eihei a influencé la cuisine honzen. 
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des hommes de lettres, indépendamment de 
son lien avec les activités bouddhistes. En outre, 
on dit que la cuisine kaiseki dérive de la cuisine 
végétarienne. Aujourd’hui, elle est devenue sy- 
nonyme de haute cuisine luxueuse et coüteuse, 
mais à l'origine, il s'agissait d'une série de plats 
simples aux saveurs saisonniéres. 

Aujourd'hui, de nombreux temples accueillent 
les fidéles et les touristes dans des logements et 
leur proposent une cuisine végétarienne boudd- 
histe, leur permettant ainsi de découvrir une par- 
tie de la formation bouddhiste. Cette pratique 
est courante dans les temples des sectes Tendai et 
Shingon, où le pèlerinage dans les temples est un 
élément important de la foi. En outre, dans cer- 
tains temples, il est possible de goûter au shôjin 
ryóri sans avoir à passer la nuit sur place. Dans 
la région de Tokyé, deux de ces lieux sont situés 
à l'ouest de la capitale: Sankó-in à Koganei et 
Yakuó-in sur le mont Takao. 

Un autre type de cuisine bouddhiste végéta- 
lienne - moins connu mais tout aussi important - 
est le fucha ryóri, qui est plus fortement influencé 
par les méthodes de cuisson et les plats chinois, 
tels que la soupe kenchin, les plats mijotés et sau- 
tés, et les dim sum. Cela peut s'expliquer par le 
fait que de nombreux Chinois d'outre-mer fré- 
quentaient les temples zen de Nagasaki qui ont 
été les premiers à adopter ce style de cuisine, et 
qu’aujourd’hui encore, de nombreux touristes 
chinois et taiwanais visitent cette ville pendant 
les vacances d'Obon, au mois d'aoüt. Ces plats 
ont été introduits pour la premiére fois au Japon 
au cours de la période Muromachi et au début 
de la période Edo. En 1654, INGEN Ryüki, un 
moine zen chinois, est venu au Japon et a ouvert 
en 1661 le Manpuku-ji à Uji, dans la préfecture 
de Kyóto (voir pp. 15-17). Il est devenu le fon- 
dateur de la secte Obaku. Au début, ces plats 
étaient surtout appréciés par les nobles de la 
cour impériale et les samourais, mais ils ont fini 
par se répandre parmi les roturiers. Aujourd'hui 
encore, le fucha ryóri est fortement associé à la 
secte Obaku - la plus petite des trois écoles prin- 
cipales du zen - et c'est à Kyóto, au Manpuku-ji 
et dans de nombreux restaurants situés autour 
de ce temple, qu'il est le plus populaire et le plus 
facile à trouver. 

Fucha signifie littéralement ‘donner du thé aux 
masses" où "donner du thé à un groupe de per- 
sonnes qui assistent a une cérémonie du thé, et 
se réfère à un divertissement avec du thé. Après 
un service commémoratif ou bouddhiste, un 
groupe de personnes se réunit et partage un re- 
pas au cours duquel des légumes de saison, des 
aliments secs et des haricots (en particulier du 
soja) sont cuits et dégustés avec du thé vert. A 
l'époque, la coutume consistant à s'asseoir au- 
tour d'une table basse rectangulaire (chabudai) 
et à partager la nourriture dans une grande as- 
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Le ministère de l'Agriculture, des Forêts et de la Pêche travaille à l'établissement de normes JAS pour la cuisine végétalienne. 


siette était considérée comme très inhabituelle 
et, aujourd’hui encore, elle est relativement peu 
répandue au Japon. 

Sur le plan gustatif, l'une des principales carac- 
téristiques du fucha ryóri est l'utilisation abon- 
dante de kudzu (plante d'origine d'Asie du Sud- 
Est utilisée comme complément alimentaire) 
et d’huile végétale pour lui donner une saveur 
riche. De nombreux plats sont de style chinois, 
tels que le kenchin (légumes bouillis farcis de 
pâte de haricots), les légumes assaisonnés frits, 
les restes de légumes sautés et préparés en sauce 
kudzu, et les plats d' imitation (plats végétaliens 
imitant la viande ou le poisson). Le tófu au sé- 
same, par exemple, est préparé de manière à res- 
sembler à des sashimis de poisson blanc. L'huile 
de sésame utilisée comme techniques de cuisson 
chinoise pour les sautés et les fritures se répand 
aussi au Japon qui n'utilisait historiquement 
que peu d'huiles et de graisse dans la cuisine. 
Bien que la cuisine traditionnelle bouddhiste 
végétalienne représente une petite partie du 
régime alimentaire japonais, de plus en plus de 
personnes reconnaissent que l'élevage au Japon 
est une source de gaspillage des ressources et 
pourrait conduire à une crise environnementale. 
La consommation accrue de produits d'élevage 
nécessitant l'importation d'aliments pour ani- 
maux, par exemple, est l'une des raisons du dé- 


clin de l'autosuffisance alimentaire du pays. Le 
taux d'autosuffisance en aliments pour animaux 
se maintient à environ 25 96 et le taux d'auto- 
suffisance en produits d'élevage est trés faible 
(15 96). 

Bien que le marché japonais des substituts de 
viande soit encore restreint, les autorités et les 
consommateurs sont de plus en plus sensibles à 
la nécessité de trouver des alternatives à notre ré- 
gime alimentaire centré sur la viande. En 2019, 
par exemple, le ministére de l'Environnement a 
décerné le prix du ministre de l’ Environnement 
au Meat Free Monday All Japan (MFMAJ), 
qui promeut le fait de ne pas manger de viande 
au moins un jour par semaine. En mars 2020, 
le nouveau plan de base pour l'alimentation, 
l'agriculture et les zones rurales a annoncé que 
"pour répondre aux diverses demandes alimen- 
taires, nous allons promouvoir des solutions qui 
combinent l'alimentation et les technologies de 
pointe, telles que la recherche et le développement 
de viandes alternatives utilisant le soja et d'autres 
protéines végétales." En avril de la méme année, 
le ministére de l'Agriculture, des Foréts et de la 
Péche a créé le groupe d'étude Food Tech afin 
de promouvoir le développement technolo- 
gique par le biais d'une collaboration entre l'in- 
dustrie, les universités et le gouvernement et de 
créer de nouveaux marchés. 


La stratégie du systéme alimentaire vert (minis- 
tére de l'Agriculture, des Foréts et de la Péche), 
approuvée le 12 mai 2021, prévoit la promotion 
de viandes alternatives. Par la suite, le Livre blanc 
sur l'environnement, le Livre blanc sur la socié- 
té fondée sur le recyclage et le Livre blanc sur la 
biodiversité, approuvés par le cabinet le 8 juin de 
la méme année, mentionnent que la viande est 
une source importante d'émissions de gaz à effet 
de serre. Ces documents se fondent sur la décla- 
ration faite en octobre 2020 par le Premier mi- 
nistre de l'époque, SuGA Yoshihide, concernant 
l'objectif de "réduire les émissions de gaz à effet de 
serre à un niveau pratiquement nul d'ici 2050” 
Le 20 août 2021, l'Agence de la Consomma- 
tion a annoncé les régles d'étiquetage pour les 
aliments alternatifs tels que les substituts de 
viande. Les viandes alternatives, qui sont prin- 
cipalement fabriquées à partir de soja, doivent 
être étiquetées comme “fabriquées avec du soja" 
ou ‘sans viande’, et si des ingrédients d’origine 
animale sont utilisés, tels que des arômes, une 
note doit être ajoutée. En décembre de la même 
année, on a appris que le ministère de l'Agricul- 
ture, des Foréts et de la Péche avait entamé le 
processus d'établissement de normes JAS (Ja- 
panese Agricultural Standards) pour la “viande 
de soja” 

GIANNI SIMONE 
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RENCONTRE Une résistance encore forte 


Pour Kato Hiroko qui suit l'évolution 
des habitudes alimentaires, il reste de 
nombreux obstacles à franchir. 


ans Fifty Sounds (Fitzcarraldo Edi- 

tions, 2021), mémoire sur son séjour au 

Japon, la traductrice et écrivaine Polly 
Barton se souvient du jour où une amie japo- 
naise les a emmenés, elle et son frére, dans un 
restaurant de yakiniku (viande grillée). En ap- 
prenant que mon frère ne mangeait pas de viande, 
[mon amie] lui a dit allègrement : “Ne t'inquiète 
pas, ils ont des saucisses”. Cette scène surréaliste 
en dit long sur l’état actuel du véganisme au 
Japon, en particulier en dehors des grandes 
villes. Barton vivait à l’époque dans la préfecture 
de Niigata (voir Zoom Japon n°98, mars 2020). 
Nous nous sommes entretenus des perspectives 
actuelles du véganisme avec KATÔ Hiroko, une 
rédactrice indépendante qui suit l'évolution de 


la culture alimentaire au Japon depuis plus de 
20 ans. 


Je suppose que vous étes végétarienne ou 
végétalienne ? 

KATÔ Hiroko : Oui, je le suis. Pour être plus 
précise, je ne mange pas de viande. 


Comment et pourquoi êtes-vous devenu végé- 
tarienne ? 

K. H.: En 1999, lorsque je suis devenue pigiste, 
je voulais travailler aux Etats-Unis, et la socié- 
té qui m'a acceptée dans son programme était 
une organisation à but non lucratif appelée Ve- 
getarian Resource Group. Je n'avais jamais été 
végétarienne ou végétalienne auparavant, mais 
comme je travaillais pour eux, je me suis dit que 
j'allais essayer. J'y suis restée environ six mois et, 
pendant cette période, j'ai commencé à penser 
que le véganisme était une trés bonne option 
pour moi. C'est ainsi que j'ai commencé. 


Et votre famille ? 

K. H. : Non, il n'y a que moi (rires). Lorsque 
je leur prépare un plat de viande, je prépare 
quelque chose de différent pour moi. C'est un 
mode de vie difficile, surtout si vous vivez avec 
votre famille ou d'autres personnes. Un bon 
compromis pour ceux qui envisagent d'adopter 
un régime végétarien serait de commencer par le 
“lundi sans viande”, une pratique popularisée par 
Paul McCartney. En d’autres termes, vous deve- 
nez végétarien pour un seul jour de la semaine. 


Parfois, la différence entre végétarien et vé- 
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gétalien varie en fonction du pays. Qu'en est- 
il du Japon? 

K. H. : Je pense que le Japon a un probléme avec 
le poisson. Il existe de nombreuses définitions du 
végétarisme. Par exemple, l’Union végétarienne 
internationale définit un végétarien comme une 
personne qui ne mange ni viande ni poisson. 
Parmi les végétariens, certains mangent des 
œufs et/ou des produits laitiers, mais au Japon, 
il y a aussi des gens qui mangent du poisson - ce 
qu'on appelle les pesco-végétariens. Plus étrange 
encore, certaines personnes mangent du poulet, 
mais je ne pense pas qu'on puisse les qualifier de 
végétariens. C'est la principale différence entre 
le Japon et les pays occidentaux. 

Au Japon, le katsuo dashi (bouillon à base de 
bonite) est souvent utilisé pour rehausser les 
saveurs et ajouter un goût umami distinct aux 
soupes. C'est un élément essentiel de la cuisine 
traditionnelle et il est trés difficile de l’éviter. 

Le Japon se distingue également des autres pays 
par le fait que la nourriture végétalienne est de 
plus en plus à la mode, mais plutót que de deve- 
nir végétarien pour des raisons idéologiques, de 
nombreuses personnes adoptent le végétarisme 
parce qu'elles veulent perdre du poids ou parce 
que c'est bon pour leur régime alimentaire. Je 
pense qu'il y a probablement beaucoup de gens, 
surtout parmi les jeunes, qui S intéressent au vé- 
ganisme parce que c'est à la mode. Je crains que 
beaucoup d'entre eux ne comprennent pas que 
le véganisme n'est pas seulement un régime ali- 
mentaire, mais un mode de vie qui découle de 
l'idée que les animaux ne devraient pas étre ex- 
ploités pour la consommation humaine. 

Les sucreries en sont un autre exemple. Au- 
jourd'hui, certains fabricants utilisent l'expres- 
sion “non coupable et végétalien" comme slogan 
publicitaire, mais je pense que lorsqu'ils disent 
végétalien, ils veulent probablement dire à base 


de plantes. 


Il doit étre difficile de vivre une vie végéta- 
lienne ou végétarienne au Japon. 

K. H. : Oui, c'est très difficile. Au Japon, vous 
devez avoir une forte motivation pour changer 
votre mode de vie en devenant végétalien ou vé- 
gétarien et étre conscient que vous allez semer 
la confusion parmi les gens qui vous entourent. 
Lorsque je suis allée aux Etats-Unis il y a plus de 
20 ans, il y avait non seulement des restaurants 
végétariens et végétaliens, mais méme la plu- 
part des restaurants traditionnels proposaient 
des options végétariennes et végétaliennes. Il y 
avait toujours un ou deux plats au menu autres 
que les salades. Au Japon, nous n'en sommes 


pas encore là. Par exemple, si vous allez dans un 
restaurant de ramen (voir Zoom Japon n°26, dé- 
cembre 2012) avec vos amis, il se peut qu'il n'y 
ait rien de végétarien au menu. A Tékyé bien 
sür, il y a plus de chances de trouver, mais dans 
les plus petites villes et les zones rurales, c'est 


difficile. 


Qu'en est-il à Osaka ? 

K. H.: Je suis allée à Osaka à peu prés au mo- 
ment oii le coronavirus a commencé, donc l'ex- 
périence remonte à un certain temps, mais ce 
n'était pas aussi bien qu'à Tókyó. Par exemple, 
à l'intérieur de la gare de Tôky6, il y a deux res- 
taurants qui servent des rámen végétaliens, ainsi 
qu’un magasin qui vend des bentô végétaliens. 
Si vous cherchez autour de la gare de Tókyó, ou 
même dans d’autres quartiers de la ville, vous 
trouverez un peu plus d'options végétariennes 
et végétaliennes, mais à Ósaka, il y a encore 
trés peu de possibilités. A la gare d'Ósaka, il ya 
maintenant Soup Stock ou une autre chaîne où 
l'on peut trouver des plats qui ne contiennent 
pas de produits d'origine animale. Je ne sais pas 
ce qu'il adviendra de l'exposition universelle de 
2025, mais il est possible que le grand nombre 
de personnes venant de l'étranger incite à aug- 
menter le nombre de restaurants végétariens 
dans la ville. Les Jeux olympiques de Tókyó, par 
exemple, ont largement contribué à l'augmen- 
tation du nombre de restaurants végétaliens. 
Personnellement, je n'étais pas favorable aux 
Jeux olympiques, mais en termes de populari- 
sation du végétarisme et du véganisme, je pense 
que l'événement a joué un róle important. Sans 
les Jeux, je ne pense pas que les choses auraient 
évolué aussi rapidement. Ils ont notamment 
conduit à la création d'un groupe d'étude des 
membres du Parlement qui a eu l'idée de créer 
un label JAS végétarien/végétalien (les normes 
agricoles japonaises sont une norme nationale 
établie par le ministére de l'Agriculture, des Fo- 
rêts et de la Pêche et sont la preuve d'une qualité 
et d'une fiabilité élevées). 


Les médias jouent un róle important dans la 
diffusion des nouvelles tendances. Quelle est 
leur relation avec le véganisme ? Si vous regar- 
dez les programmes de la télévision japonaise, 
vous constaterez qu'il y a beaucoup d'émis- 
sions consacrées à la nourriture et à la cuisine, 
mais qu'il n'y a pratiquement pas d'émissions 
sur la cuisine végétarienne et végétalienne. 

K. H. : A ce propos, l'autre jour, j'ai eu la 
chance de participer à une émission télévisée 
sur les substituts alimentaires (fausse viande, 


Karo Hiroko suit de près l'évolution des habitudes alimentaires au Japon, en particulier le rapport au véganisme. 


faux fruits de mer et faux œufs). A l'époque, la 
société de production était trés préoccupée par 
les bouchers, les producteurs de lait, les éleveurs 
de bétail et les autres personnes impliquées dans 
l'industrie. C'est pourquoi on m'a demandé de 
ne rien dire qui puisse ressembler à une critique. 
D'un cóté, ils avaient probablement peur des 
plaintes. Mais j'ai aussi eu l'impression que les 
médias n'étaient pas encore sensibilisés aux pro- 
blémes causés par la consommation de viande, 
tels que la crise climatique et les questions liées 
aux droits des animaux. 

Aux Etats-Unis, par exemple, lorsque je lis des 
articles dans le New York Tizes, je constate sou- 
vent que les journalistes qui traitent de ces su- 
jets sont eux-mêmes végétariens ou végétaliens. 
Toutefois, au Japon, pour autant que je sache, 
aucun journaliste ou présentateur de journaux 
télévisés n'est végétalien. C'est pourquoi les 
médias en sont encore au stade des essais : lors- 
qu’ils traitent de la fausse viande, leur position 
générale est quelque chose comme ‘essayons et 
voyons ce que cela donne”? 


Mangez-vous de la fausse viande ? 

K. H. : Parfois. Aujourd'hui, on trouve beau- 
coup de produits à base de fausse viande dans les 
supermarchés, mais leur goüt est incertain. Cer- 
tains sont trés bons. 


Quels sont les principaux obstacles à la popula- 
risation du véganisme au Japon ? 

K. H. : Je pense que le plus grand obstacle est le 
préjugé. Trop de gens croient encore que manger 
de la viande permet de se sentir mieux, ou que les 
enfants ont besoin de lait. Lorsque les Japonais 
pensent àla gastronomie, ils pensent immanqua- 
blement à la viande ou au poisson. Les légumes 
ne sont considérés que comme des accompagne- 
ments, ce qui est ironique si l'on considére notre 
longue tradition de cuisine shdjin (voir pp. 4-7). 
Si l'on examine notre riche culture alimentaire, 
on constate que le riz, les légumes et les diffé- 
rentes sortes de champignons sont excellents, 
et qu'ils recèlent de nombreux délices. Cepen- 
dant, lorsque nous parlons de véganisme, nous 
en sommes encore à montrer des ragoûts à base 
de fausse viande. Nous n'avons toujours pas re- 
connu le fait que les légumes seuls sont délicieux 
et nutritifs; que les légumes seuls sont suffisants 
pour un régime alimentaire bon et équilibré. 

Ce type de conformisme alimentaire com- 
mence dès le plus jeune âge. Dans les écoles 
primaires, par exemple, on attend de chaque 
enfant qu'il mange la méme chose. Ils peuvent 
faire une exception si vous souffrez d'allergies 
ou d'une maladie grave et que manger un ali- 
ment particulier vous mettrait en danger, mais 
si vous dites que votre enfant est végétarien, ils 


vous demanderont d'apporter votre propre re- 
pas. Pour eux, il s'agit simplement d'une ques- 
tion de goüts et de dégoüts. En d'autres termes, 
vous étes individualiste. 

C'est pourquoi je dis qu'à moins d'un change- 
ment de mentalité sur ce qu'il est bon de man- 
ger, je pense que les végétariens et les végéta- 
liens continueront à étre minoritaires. Je crois 
également que pour que les Japonais changent 
radicalement de mentalité, il faut que quelque 
chose d' important vienne de l'extérieur. Les Jeux 
olympiques, comme je l'ai dit, ont eu une grande 
influence. Ensuite, il y a le tourisme. Je pense 
qu'en interagissant avec des personnes d'autres 
pays, davantage de Japonais se rendront compte 
que la nourriture est une chose si importante 
qu'elle transcende les régimes alimentaires. 


Pendant de nombreuses années, les végéta- 
liens et les végétariens étrangers ont évité de 
se rendre au Japon parce qu'il était difficile 
de trouver des restaurants et des magasins 
qui répondaient à leurs besoins. La situation 
a-t-elle changé ? 

K. H.: Il y a indéniablement plus de possibili- 
tés qu'auparavant. Cependant, elles ne sont pas 
disponibles partout et il est toujours nécessaire 
de faire des recherches à l'avance. Dans les villes 
situées en dehors de Tókyó, en particulier, les 
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Eric Rechsteiner pour Zoom Japon 


Eric Rechsteiner pour Zoom Japon 


D'après Karó Hiroko, de nombreux efforts sont encore nécessaires pour mieux informer les Japonais. 


végétariens et les végétaliens sont encore mal 
compris. Si vous étes un voyageur non végé- 
tarien/végétalien, vous pouvez généralement 
vous promener en ville et trouver quelque 
chose à manger, mais si vous êtes végétarien, 
c’est beaucoup plus difficile. Par ailleurs, il ne 
s'agit peut-être pas d'une particularité japo- 
naise, mais lorsque vous entrez dans une supé- 
rette ou un supermarché et que vous vérifiez 
sur l'étiquette s'il y a des produits d'origine 
animale, tout est évidemment écrit en kanji 
(caractères chinois). Je ne sais pas si les logiciels 
de traduction automatique fonctionnent bien, 
mais c'est peut-étre un moyen de résoudre le 
probléme, du moins en partie. Par ailleurs, des 
produits portant des indications végétariennes 
et végétaliennes commencent à apparaitre petit 
à petit, mais si vous voulez acheter une boule de 
riz avec des umeboshi (prunes salées, voir Zoom 
Japon n°54, octobre 2015), vous ne saurez pas 
si ces umeboshi sont vraiment végétariens si 
vous ne savez pas lire le japonais. Il y a peut-être 
du bouillon de bonite dedans. Si vous étes vé- 
gétarien ou végétalien et que vous vous souciez 
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vraiment des détails, ce sera difficile. Au Japon, 
lorsqu'il s’agit d'ingrédients, d'assaisonne- 
ments et de stocks en magasin, il est encore per- 
mis d'afficher des informations vagues. 


Bien que le mode de vie végétarien devienne 
peu à peu plus populaire au Japon, certaines 
personnes y sont encore opposées. Certains 
pensent encore que le régime végétarien n'est 
pas trés bon pour l'organisme. Qu'en pen- 
sez-vous ? 

K. H.: Dans le monde de la nutrition japo- 
naise, l'alimentation végétarienne n'est pas lar- 
gement soutenue. Lorsqu'il s'agit de savoir si 
un régime végétarien est sain ou non, il semble 
que les gens choisissent souvent un seul cas 
et l'utilisent pour prouver que le végétalisme 
n'est pas bon. En réalité, d'un point de vue 
scientifique, un menu végétarien est considéré 
comme bon pour l'organisme à condition de 
suivre un régime alimentaire équilibré. On dit 
également qu'un régime végétarien ne peut pas 
fournir suffisamment de vitamine B12. Cepen- 
dant, vous pouvez facilement l'obtenir à partir 


d'autres sources fiables telles que les complé- 
ments alimentaires. 


Depuis quelque temps, vous rédigez des rap- 
ports sur l'équipe du projet d'établissement de 
la JAS pour les aliments convenant aux végé- 
tariens et aux végétaliens. Pensez-vous que ce 
projet, organisé par le ministére de l'Agricul- 
ture, des Foréts et de la Péche, aura un effet po- 
sitif à long terme sur le végétarisme au Japon ? 
K. H.: Commençons par quelques informations 
de base. Selon la société internationale d'études 
de marché IMARC Group, la taille du marché 
mondial des aliments végétariens et végétaliens a 
atteint 17 milliards de dollars en 2020 et devrait 
croître de 11,4 96 entre 2021 et 2026. Par ailleurs, 
il est arrivé que des entreprises ne connaissant pas 
la culture végétarienne apposent leurs propres 
étiquettes sur leurs produits, ce qui soulève la 
question de savoir comment choisir des aliments 
végétariens et végétaliens fiables. Pour éviter 
cette confusion, des marques de certification vé- 
gétarienne et végétalienne ont été créées, comme 
la certification de la British Vegan Society. 
Même au Japon, de plus en plus d'entreprises se 
développent actuellement sur le marché végéta- 
rien, et le gouvernement a ressenti le besoin de 
réglementer l'industrie et de mettre en place des 
règles de sécurité. 
Quant à savoir si le projet que vous avez men- 
tionné est un avantage ou un inconvénient, je 
pense qu'il s'agit clairement d'un avantage. 
L'une des raisons en est, comme je l'ai men- 
tionné précédemment, qu'il est actuellement 
difficile de déterminer si un produit est végéta- 
rien au Japon. La mise en place d'un label faci- 
literait la lecture et permettrait de savoir d'un 
seul coup d'œil si un produit est végétarien ou 
végétalien. De tels labels étaient déjà utilisés par 
des entreprises privées avant méme la création de 
la marque JAS. Je pense qu'ils ont été créés avec 
de bonnes intentions, mais comme le nombre 
de personnes vivant un mode de vie végétarien/ 
végétalien a augmenté, les entreprises ont com- 
mencé à ajouter ces labels de leur propre chef, 
et des entreprises peu scrupuleuses en ont fait 
usage de la mauvaise maniére. C'est pourquoi 
il est trés important aujourd'hui de mettre en 
place un label JAS végétarien/végétalien fiable. 
D'un autre cóté, l'ensemble du processus d'ob- 
tention du label JAS, d'impression et d'utilisa- 
tion des nouvelles étiquettes peut étre coüteux 
et prendre du temps, et je ne sais donc pas dans 
quelle mesure les entreprises sont incitées à ad- 
hérer au programme. Toutefois, il ne fait aucun 
doute qu'il s'agira d'une mesure positive à long 
terme, et il semble que le gouvernement veuille 
rendre la marque JAS utilisable lors de l'exporta- 
tion de produits japonais à l'étranger. 
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TENDANCE Mission accomplie pour Noda 


A la tête du restaurant étoilé Faro, NODA 
Kótaró a pris conscience de la nécessité 
de se nourrir autrement. 


vec la fin de la crise sanitaire, l'in- 

dustrie de la restauration, qui a 

longtemps été paralysée, reprend 
du poil de la béte et quelques chefs émergent 
pour porter la cuisine à un tout autre niveau. 
Le chef Nopa Kótaró, du restaurant italien 
Faro à Tôky6, est l'un des chefs de file de cette 
nouvelle tendance. Situé à l'intérieur du báti- 
ment Shiseidó à Ginza, Faro est initialement un 
restaurant de luxe ouvert en 2001. Cependant, 
lorsque NODA arrive en 2018, il le réinvente 
pour en faire un espace complètement différent 
- un lieu proposant une cuisine raffinée à des 
prix relativement accessibles tout en y propo- 
sant une cuisine italienne revisitée. 
Né à Imabari en 1974, dans la préfecture 
d'Ehime, sur l’île de Shikoku, Nona travaille 
à temps partiel dans un izakaya (bar japo- 
nais) pendant ses études universitaires, ce qui 
l'amene à devenir chef cuisinier. “Je n avais pas 
beaucoup d'argent et je devais travailler pour 
payer mes études, explique-t-il. “Travailler 
dans un restaurant était un choix naturel, car je 
pouvais manger gratuitement et économiser de 
l'argent. Cependant, il y avait un chef trés strict 
et exigeant dans l'établissement où je bossais’, se 
souvient-il. “Et comme j'avais l'esprit de compé- 
tition, je voulais qu'il soit satisfait de mon travail 
et qu'il me prenne comme apprenti, mais il a ca- 
tégoriquement refusé. Il était le chef d'un izakaya 
et excellait dans la cuisine frangaise. A l'époque, 
il y avait un fossé énorme entre mon approche 
tiède et son professionnalisme, et nous nous dis- 
putions tous les jours. Mais méme si je n'ai pas 
pu travailler avec lui, avant méme d'avoir termi- 
né l'université, j'ai décidé que je voulais devenir 
chef. J'ai donc continué à chercher des restaurants 
qui m'intéressaient et, aprés avoir obtenu mon 
diplôme, j'ai commencé ma carrière de cuisinier”! 
Il entreprend ensuite un voyage gastronomique 
en France, en Angleterre, en Espagne et s’est 
installé en Italie en 1999, à l’âge de 25 ans. Il 
travaille dans des restaurants à Rome et à Flo- 
rence et, en 2011, il obtient sa première étoile 
Michelin alors qu’il était chef à l’Enoteca la 
Torre à Viterbo. Après avoir travaillé au Dane- 
mark, il ouvre en 2014 son premier restaurant, 
le Bistro 64, à Rome. En 2017, il décroche sa 
deuxième étoile Michelin et son nom se re- 
trouve soudain sur toutes les lèvres. En 2018, 
il se voit proposer le poste de chef exécutif du 


12 numéro 135 novembre 2023 


Faro à Ginza et commence une vie faite d’al- 
lers-retours entre l'Italie et le Japon. En 2021, 
le Faro reçoit une étoile Michelin. 

Si Faro propose d'excellents plats de viande et 
de fruits de mer, ce qui le distingue des autres 
restaurants similaires, c'est son offre végéta- 
lienne, encore rare dans la haute cuisine ja- 
ponaise. Les menus végétaliens se sont impo- 
sés en Europe et aux Etats-Unis comme une 
norme éthique qui transcende les préférences 
alimentaires, mais dans l'Archipel, il n'y a pas 
encore beaucoup de grands restaurants qui les 
intégrent dans leurs menus. 

La clientèle de Ginza est réputée pour avoir 
des goüts plutót conservateurs, et la marque 
Shiseid6, établie de longue date, s'efforce de pré- 
server une certaine forme de raffinement tradi- 
tionnel japonais. Cependant, la qualité des plats 
végétaliens de NODA a fini par séduire l'ancienne 
clientéle du Faro tout en attirant de nouveaux 
adeptes. L'un des plats emblématiques de Nopa 
est son risotto noir enrobé de poudre d'olives 
noires. Il est préparé avec des haricots noirs de 
la préfecture d'Ishikawa, des haricots marrons 
de Hokkaidó et des haricots rouges appelés Kita 
Rosso. La clé de la saveur de ce plat est le Jügoya 
Miso, qui est fabriqué à partir de &óji noir (une 
sorte de moisissure également utilisée pour fa- 
briquer le saké, le shóchú (alcool distillé), la sauce 
soja et le miso). La texture est encore granuleuse, 
mais l’intérieur est crémeux, ce qui en fait un plat 
italien fortement lié à la tradition japonaise. 

Le risotto aux courgettes est un autre hors- 
d'oeuvre qui mérite d’être goûté. Ce risotto vert 
à la courgette et à la menthe utilise comme ingré- 
dient secret du miso de soja rouge fait maison. 
Le risotto chaud fraîchement préparé est garni 
d’un disque congelé de purée de courgettes d’un 
beau jaune. En d’autres termes, il s’agit d’un 
sorbet à la courgette qui, au contact du risotto 
chaud, fond et se déguste comme une sauce. 

Les spaghettis de pommes de terre sont un plat 
très apprécié au Faro. Il s’agit d'une version vé- 
gétalienne des célèbres pâtes d'Enrico Crippa, 
un chefitalien trois étoiles. Ce plat ingénieux est 
obtenu en coupant des pommes de terre en fines 
lamelles pour les faire ressembler à des spaghettis 
et comporte à l’origine une sauce à base d’an- 
chois et de beurre. Toutefois, NODA a supprimé 
tous les ingrédients d'origine animale et a créé de 
cette recette légèrement sucrée et légère avec des 
ingrédients d’origine végétale, des épices et des 
herbes. La texture croquante rappelle incontes- 
tablement les pâtes et, surtout, la sauce crémeuse 
se marie parfaitement avec les pommes de terre. 
Les non-végétaliens se demanderont probable- 


ment comment NODA parvient à créer une sa- 
veur aussi forte même sans utiliser des produits 
d’origine animale. 
Le mille-feuille de riz et de paprika est un autre 
plat qui surprend tout le monde. Le riz italien 
carnaroli, généralement utilisé pour faire du ri- 
sotto, est transformé en frites qui sont ensuite 
empilées les unes sur les autres pour créer un 
mille-feuille, puis il est ensuite recouvert d’une 
sauce au paprika rouge et jaune et d’huile de ro- 
marin vert, le tout rehaussé de poudre de papri- 
ka fumé. Le paprika parfumé rappelle la Calabre, 
dans le sud de l'Italie, tandis que les chips de riz 
croustillantes ont un goût d'Italie du Nord. 
Bien entendu, Nona n'est pas le seul à créer 
de nouvelles combinaisons passionnantes. 
Son équipe comprend le chef pâtissier KATÔ 
Mineko qui, comme Nopa, a passé beaucoup 
de temps dans de célébres restaurants italiens, 
dont l’Osteria Francescana. Son gâteau le plus 
célébre est le petit four, une magnifique tarte 
garnie d'herbes italiennes et de plus de 20 types 
de fleurs comestibles: comme un petit jardin 
d'herbes qui fleurit sur la table. La recette ori- 
ginale exige une créme à base de mascarpone 
maison et de sirop d'érable, mais cette fois-ci, 
l'équipe de Kató fait bouillir du riz pour prépa- 
rer la crème, et la combinaison de la pâte à tarte 
aux noix, du riz cuit, de la créme au lait de soja et 
du sirop d'érable est tout à fait impressionnante. 
"L'approche italienne de la cuisine est trés simple 
et facile à comprendre’, souligne NopA Kótaró. 
"Les ingrédients sont essentiels, et vous choisissez 
des ingrédients produits localement en fonction de 
chaque saison. Cette méme approche peut étre fa- 
cilement appliquée au Japon. Quand on y pense, 
Tôky6 a tout ce qu'il faut. L'un des grands avan- 
tages de la capitale est qu'il est possible d'utiliser 
au bon moment des ingrédients de qualité prove- 
nant de différentes régions du Japon, de sorte que 
la première chose à faire est de trouver les bons 
ingrédients, plus que la cuisine elle-méme. Tout 
dépend de ce que vous choisissez et de la manière 
dont vous le faites. De méme, lorsque j ai constitué 
mon équipe de collaborateurs au Faro, nous avons 
fait beaucoup de recherches avant d'ouvrir le res- 
taurant. J'ai demandé à chacun de se renseigner 
sur les traditions de sa ville natale et sur les ingré- 
dients de sa région”! 
La durabilité est l'une des questions qui lui 
tiennent le plus à cœur. “Dans les restaurants 
baut de gamme où j'ai travaillé et dans les cé- 
lèbres restaurants gastronomiques d'Europe du 
Nord que j ai visités pour ma formation, la quan- 
tité de nourriture gaspillée dans les cuisines était 
stupéfiante, explique-t-il. “Cela a été un choc à 
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Très sensible à la question du gaspillage, Nova Kótaró se mobilise aussi pour réaliser une cuisine prenant en compte ce facteur. 


l'époque. C'est typique de l'ensemble du secteur. 
Aujourd’hui encore, je ne pense pas que la situa- 
tion se soit améliorée. Le fait est qu'il importe peu 
qu'un plat soit délicieux ou non, il s'agit simple- 
ment d'impressionner les gens, et pour obtenir cet 
effet, ils n'utilisent que la quantité de brocoli qui 
fonctionne, la meilleure partie, et jettent les autres 
parties, méme si elles sont tout à fait comestibles’, 
explique-t-il. “Je suis donc retourné a Rome, j'ai 
ouvert un restaurant et j ai commencé à utiliser 
les parties que tout le monde jetait, car je pensais 
qu'il serait possible d'utiliser les “mauvaises” par- 
ties pour servir un plat à environ un tiers du prix. 
Plus j'y réfléchissais, plus j'étais convaincu qu'une 
autre fagon de cuisiner était possible. Compte tenu 
des problémes alimentaires auxquels le monde est 
confronté, je me suis demandé comment je pouvais 
faire passer ce message à travers ma cuisine." 
"Auparavant, je voulais préparer les plats les 
plus délicieux et étre meilleur que n'importe qui 
d'autre. Cependant, comme je suis dans ce monde 
depuis longtemps, j ai commencé à réfléchir sérieu- 
sement à ce que je pouvais faire pour éviter de gas- 
piller de la nourriture. Lorsque j'ai eu l'occasion 
de travailler dans les cuisines de restaurants primés 
et que j'en ai appris davantage sur ce qui se passe 
en coulisses, ma passion est devenue de plus en 
plus forte et j'ai finalement décidé de faire quelque 


chose à ce sujet. Il est évident que l'objectif premier 
d'un restaurant est de servir des plats délicieux et 
de faire passer un moment inoubliable à ses clients, 
mais si nous nous contentons d'en faire une activi- 
té commerciale, la terre manquera de nourriture 
dans un avenir pas si lointain. La fagon dont je 
procède me permet d'obtenir la même qualité, 
mais elle est moins chère à produire et plus respec- 
tueuse de l'environnement. En fin de compte, nous 
devons changer l'idée de ce qu'est le luxe’, ajoute-t- 
il. La paternité a également joué un rôle impor- 
tant dans sa prise de conscience. “J ai deux jeunes 
enfants et je pense que leur présence dans ma vie 
m'a donné une nouvelle perspective sur mon tra- 
vail. Il est naturel que les parents veuillent donner 
à leurs enfants une nourriture bonne et savoureuse. 
Toutefois, compte tenu de l'état actuel de l'environ- 
nement mondial, il est peut-être encore plus urgent 
que nous réalisions que nous ne pouvons pas per- 
mettre à nos enfants de vivre dans un monde où ils 
risquent de manquer de nourriture’, concéde-t-il. 
Nopa Kótaró travaillait la cuisine italienne tra- 
ditionnelle depuis un certain temps, mais ce n'est 
que lorsqu'il est devenu indépendant et qu'il a 
ouvert son propre néo-bistrot qu'il a réalisé qu'il 
avait enfin trouvé sa véritable mission. Il placa la 
prévention du gaspillage alimentaire la poursuite 
d'une cuisine durable au cœur de ses objectifs. 


Dès qu'il ouvrit son restaurant à Rome, le Bistro 
64, il reçut une étoile Michelin, ce qui lui a valu 
l'honneur peu conventionnel d’être “l'étoile la 
moins chère d'Italie? Cependant, il devint vite 
évident qu’il serait difficile de satisfaire tout 
le monde. “Depuis 2016 environ, le nombre de 
clients américains a considérablement augmenté. 
Cela a entrainé une augmentation des commandes 
pour les personnes souffrant d'allergies et des de- 
mandes pour les végétaliens. Ces personnes ne l'ont 
pas mentionné lors de la confirmation de leur ré- 
servation. Ils se sont simplement présentés au res- 
taurant et, au moment de passer commande, ils ont 
informé les serveurs qu'ils étaient végétaliens. C'est 
parce qu'il y a tellement d'options végétariennes 
aux Etats-Unis que les clients n'ont pas besoin d'en 
informer le restaurant à l'avance’, rappelle-t-il. 

Alors qu'il s’efforçait d’improviser des plats 
adaptés aux végétaliens pour ses clients, le chef 
a peu à peu ouvert les yeux sur les possibilités du 
végétalisme. 4u début, j'ai fait ce que j'ai pu pour 
satisfaire ces clients, mais cela ne me passionnait 
pas vraiment. Je m'en voulais presque de devoir 
cuisiner ces plats parce que j avais envie de faire 
autre chose. Un jour, un de mes apprentis italiens 
qui travaillait comme chef dans un autre restau- 
rant m'a invité chez lui pour essayer quelques plats 
végétaliens. J'ai décliné son invitation parce que je 


novembre 2023 numéro 135 ZOOM JAPON 13 


Benjamin Parks pour Zoom Japon 


Benjamin Parks pour Zoom Japon 


Grâce à son enthousiasme, le chef du Faro a réussi à gagner la confiance de la clientèle japonaise. 


ne voyais pas pourquoi je devrais manger quelque 
chose qui ne m'intéressait pas du tout. Il m'a donc 
apporté un de ses plats et je l'ai trouvé si incroya- 
blement bon que ma passion pour la cuisine vé- 
gétalienne est née à ce moment-la. J'ai compris 
que c'était moi le probléme, parce que j'avais ce 
blocage mental face à l'alimentation à base de 
plantes’, raconte-t-il. "Il faut beaucoup d'efforts, 
de temps et d'argent pour amener de la viande 
et des fruits de mer de haute qualité sur la table 
des convives, et nous savons que ce cycle finira par 
causer d'importants dommages à l'environne- 
ment. C'est déjà un gros probléme aujourd’hui, 
car un tiers des émissions de méthane causées par 
l’homme proviennent du bétail. Il m'est apparu 
clairement que le véganisme pouvait contribuer 
à résoudre ces problèmes. J'ai également compris 
que si la demande de nourriture végétalienne 
augmentait en Italie, je pourrais peut-être me 
faire une place en tant que chef japonais de cui- 
sine italienne assure-t-il aujourd’hui. 

En 2017, Shiseidó a voulu prendre un nouveau 
départ avec le Faro et a demandé à Nopa Kô- 
tarô d'en être le chef exécutif. J'ai d'abord hé- 
sité, se souvient-il, “mais j'ai fini par accepter le 
poste parce que j'y voyais l'occasion d'essayer de 
nouvelles choses, parmi lesquelles la cuisine végé- 
talienne. En fait, j'ai toujours voulu faire de la 
cuisine à base de plantes, mais au début, il était 
difficile de leur faire comprendre ma philosophie. 
Finalement, lorsque nous avons ouvert, nous avons 
décidé de proposer 4 la fois une cuisine végétalienne 
et une cuisine traditionnelle, en ne servant qu'un 
menu végétalien au déjeuner et que des plats à base 
de viande et de fruits de mer au diner” 

Le fait de ne servir qu'un déjeuner végétalien a 
constitué un changement radical par rapport au 
passé et n'a pas plu à tout le monde. De nom- 
breux habitués du Faro ont été déconcertés par le 
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menu végétalien, et certains sont partis en colère 
aprés avoir appris qu'ils ne pouvaient pas choisir 
de viande ou de fruits de mer pour leur plat prin- 
cipal. Cependant, le nouveau chef n'a pas baissé 
les bras et les gens ont commencé à s'en rendre 
compte. L'indice de fréquentation du Faro a 
grimpé en fléche et a commencé à attirer une 
clientèle différente, composée de jeunes gour- 
mets et de chefs curieux. Dans le méme temps, le 
nombre de demandes d'interview a augmenté de 
façon spectaculaire à partir de 2020. 

‘Avant la pandémie, environ 30 96 de nos clients 
commandaient notre menu végétalien et la plu- 
part d'entre eux venaient de l'étranger’, explique 
Nopa Kôtarô. "Il y a pas mal de végétaliens et 
de végétariens parmi les touristes. Ils ne trouvent 
pas de plats végétaliens dans les hôtels où ils sé- 
journent et sont envoyés ici. En octobre 2020, a 
l'approche des Jeux olympiques, la tendance a 
soudainement changé et de plus en plus de Japo- 
nais ont commencé à venir nous voir pour goú- 
ter nos plats végétaliens, si bien que nous faisons 
désormais du 50-50. Aujourd’hui, nos clients 
réagissent trés différemment. Ils sont agréable- 
ment surpris et n'arrivent pas à croire qu'ils ne 
mangent que des plats à base de plantes. Je suis sûr 
qu'il y a parmi eux des gens qui ne savent même 
pas ce qu'est le véganisme, si bien que le Faro est 
devenu une sorte de point d'entrée dans la cui- 
sine végan. Les gens choisissent cet endroit parce 
qu'ils entendent dire que c'est bon et, ce faisant, 
ils découvrent un nouveau mode d'alimentation. 
Aujourd'hui, nous semblons être populaires au- 
près des Indiens fortunés. De nombreux Indiens 
sont végétariens pour des raisons religieuses et, 
lorsqu'ils viennent au Japon, ils ne trouvent 
pas d'endroit où manger C'est du bouche a 
oreille. Je dirais qu'à l'avenir, nous avons la pos- 
sibilité de servir exclusivement de la nourriture 


végétalienne au Faro’, souligne-t-il. En 2012, le 
restaurant de renommée mondiale Eleven Ma- 
dison Park a opté pour un menu entiérement 
végétal (et non végétalien, car les clients peuvent 
toujours prendre du lait et du miel pour le café et 
le thé). Ce restaurant new-yorkais trois étoiles, 
considéré comme l'un des meilleurs au monde, a 
fait des vagues dans le monde de la haute cuisine 
lorsqu'il a annoncé que son tout nouveau menu 
serait entiérement dépourvu de viande. 

"Tout le monde était curieux de voir comment 
les clients réagiraient’, explique le chef du Faro, 
"et surtout de savoir s'ils seraient en mesure de 
conserver leurs trois étoiles avec des produits à base 
de plantes. Lorsqu'un poids lourd comme Eleven 
Madison Park prend une décision aussi auda- 
cieuse, cela peut devenir un véritable phénomène 
de société. Bien sûr, il y a aussi beaucoup d'at- 
tentes, beaucoup de pression pour créer quelque 
chose d'extraordinairement baut de gamme tout 
en servant des plats à base de plantes." 

Je pense que cela ne peut se produire qu'en Amé- 
rique, et à New York en particulier, parce que de 
nombreux végétaliens et végétariens y vivent et 
qu'il y a un besoin constant de produits végéta- 
liens. J'ai l'impression que c'est encore un peu un 
défi pour un restaurant trois étoiles dans une autre 
ville de faire un tel changement. Mais le moment 
est probablement venu”, assure NODA Kôtarô. 
Selon lui, le végétalisme devient de plus en 
plus populaire et répandu au Japon en raison 
de sa tradition culinaire. “Apres tout, le Japon 
a le shójin ryôri (voir pp. 4-7)5 explique-t-il. 
"La diffusion du véganisme repose donc sur des 
bases solides. L'acceptation signifie que l'alimen- 
tation végétalienne deviendra l'un des nombreux 
choix alimentaires, quels que soient les modes de 
vie et les croyances des gens. En d'autres termes, 
il n'est pas nécessaire de devenir végétalien pour 
apprécier la nourriture végétalienne. A cet égard, 
je suis trés reconnaissant aux chefs qui mangent 
aussi de la viande et du poisson de travailler sur 
des plats à base de plantes. Je pense que c'est pré- 
cisément parce que nous connaissons les délices de 
la viande et du poisson que nous nous efforgons de 
créer des plats végétaliens encore plus amusants et 
délicieux”, ajoute-t-il. 

Le chef du Faro vient de publier Vegan Gastro- 
nom), un livre bilingue (japonais/anglais, voir 
Zoom Japon n°130, mai 2023) dans lequel il 
a compilé les recettes de ses plats les plus cé- 
lébres. Le livre présente 11 méthodes de menus 
végétaliens et des plats basés sur ces méthodes, 
ainsi que neuf plats basés sur les saisons et des 
thèmes. Nopa Kótaró présente plus de 130 
éléments gastronomiques et créatifs, dont des 
assaisonnements maison utiles et les recettes 
d'un fromage végétalien maison, de boissons 
non alcoolisées et de desserts. 

GIANNI SIMONE 


TRADITION A l'origine de la cuisine fucha 


Fondé par le moine INGEN Ryüki, le 
Manpuku-ji est une destination incon- 
tournable pour les végans. 


our le visiteur qui se rendrait dans la 

région du Kansai, un détour par Uji, 

une ville idéalement située entre Kyóto 
et Nara, s'impose. Pour son fameux thé? L'ap- 
pellation “thé d’ Uji” désigne en fait des feuilles 
récoltées dans les préfectures de Nara, Kyóto et 
Mie et il n'y a pratiquement pas de champs de 
thés dans la ville méme d’ Uji. Pour le célèbre 
temple Byódó-in qui figure sur les piéces de dix 
yens? La rénovation de l'auguste bátiment il y a 
quelques années a trop forcé sur la peinture ver- 
millon et les brochettes de cars de touristes qui 
encombrent ses parkings tout au long de l'année 
ont de quoi décourager les plus enthousiastes des 
amateurs de l'époque Heian (794-1185). 
Uji abrite en fait un autre trésor, le magnifique 
Manpuku, temple principal et monastére de la 
secte bouddhiste zen Obaku qui, chose rare au 
Japon, n'a pratiquement pas été modifié depuis 
l'époque de sa construction en 1661. C'est un 
remarquable complexe de bátiments construits 
sur le mont Obaku en teck de Sumatra dans le 
style architectural chinois de la dynastie des 
Ming. La disposition des bátisses, qui sont pour 
la plupart classées, suit également l'ordonnan- 
cement architectural chinois et représente une 
image de dragon. 
Le temple a été fondé par le moine chinois 
YINYUAN Longgqi, INGEN Ryüki en japonais, fi- 
gure clé du bouddhisme zen chinois et prétre de 
haut rang de la secte zen Rinzai dans la province 
chinoise du Fujian. Il s'était rendu au Japon 
pour diffuser son enseignement et on lui offrit 
un terrain à Uji pour construire son temple. Sur 


Shunkan est un plat qui utilise des légumes de saison mijotés et des aliments séchés. 


ce terrain poussaient de nombreux baku, des 
phellodendron amurense, un arbe reconnu pour 
ses propriétés médicales et donc bienvenu aux 
abords d'un monastére. Il soigne les maladies 
abdominales. Il permet aussi de teindre papiers 
et textiles en jaune. 

La secte Óbaku, et les nouvelles connaissances 
importées de Chine par Ingen, ont eu une in- 
fluence importante sur de nombreux aspects de 
la culture japonaise, notamment la calligraphie, 
la peinture, l'architecture, l'édition, la médecine, 
l'art du thé sencha et la tradition culinaire. Car 
au-delà de son architecture unique, le temple 
Manpuku est également le lieu d'origine de la 
délicieuse cuisine végétarienne fucha ryóri (voir 


pp. 4-7). 


Pour beaucoup, au Japon et ailleurs, la cuisine 
shôjin (qui signifie cuisine de dévotion dans 
laquelle on poursuit la voie pure du Bouddha) 
est synonyme de nourriture des temples boudd- 
histes du pays. Cette cuisine végétarienne, in- 
troduite de Chine au XII siècle pendant la 
période de Kamakura (1185-1333), est connue 
pour sa simplicité et sa retenue, elle s'est déve- 
loppée principalement au sein de l'école Rinzai 
du bouddhisme zen. Dans les temples Rinzai, la 
préparation de la nourriture est une sorte de dis- 
cipline religieuse et pendant le repas, pour lequel 
chaque moine apporte ses propres ustensiles, il 
faut s'asseoir formellement, ne pas parler, et res- 
pecter diverses régles. 

Mais il existe une autre tradition végétarienne 


„EF d 
Crêpes de 


foie gras poêlé 


Demi Homard 
au sel & poivre 


Cuisine créative 
sino-japonaise 


formule à midi 
Specialité Tantan Ramen, Gyoza 
Katsu curry, Mabotofu ... 


19 rue Saint Roch 75001 Paris 

M°Pyramides/Tuileries 
tél. 0142 61 05 90 

12h-14h30/19h-22h30 

fermé dimanche 

OO ebisparis 


Bistro , 


Le Rez de Chaussée 


Cuisine d'ici et du Japon 


Ramen | 


Ramen végé 


10 Rue Sorbier, 75020 Paris 
Tél : 01 43 58 30 14 
Sur place ou à emporter 


novembre 2023 numéro 135 ZOO 


OKONOMIYAKI - 
Yakisoba - Soba - Udon 
Curry rice - Teppanyaki 

Domburimono 
Kolokke.- Karaage 


-11 bis Rue Sainte-Anne 

— 75001 Paris 
.. Fermé le dimanche = 
a —— Em O— 08 +. —— 


15 


Eric Rechsteiner pour Zoom Japon 


bouddhiste, moins connue, dont les origines 
remontent à la période Edo (1603-1868) : c'est 
le fucha ryóri. Contrairement au shôjin ryóri, 
cette cuisine d'influence chinoise se concentre 
sur l'utilisation savante d'huiles végétales et de 
fécule de marante pour créer des plats plus rassa- 
siants et aux saveurs plus riches. 

L'école zen Obaku incorpore des éléments du 
bouddhisme de la Terre Pure, dans lequel le sa- 
lut dépend d'une foi simple plutôt que de dis- 
ciplines rigoureuses et d'abnégation, et cette 
approche un peu plus détendue du zen se reflète 
dans la cuisine fucha. Initialement préparée 
par les moines et servie aux participants aprés 
un rituel religieux, elle surprit les locaux à son 
apparition car jusqu'à quatre personnes parta- 
geaient le méme plateau de nourriture placé sur 
une table carrée — une rupture avec la pratique 
japonaise des repas individuels. Cette façon plus 
communautaire de se nourrir visait à encourager 
l'échange de points de vue en dégustant du thé. 
Dans sa complexité de saveur et de forme, le 
fucha ryóri révèle ses origines chinoises, elle est 
pour cette raison parfois décrite comme une ver- 
sion végétarienne du shippoku, un style culinaire 
originaire de Nagasaki avec de fortes influences 
chinoises, hollandaises et portugaises. 

Un repas typique commence en général avec du 
thé vert de grande qualité mais, contrairement 
à la rigide cérémonie du thé japonaise, préparer 
du thé pour la cuisine fucha consiste simplement 
à tremper des feuilles entiéres de premier choix 
dans une petite théiére. Cette méthode de pré- 
paration plus détendue a elle aussi été introduite 
par INGEN Ryüki de son Fujian natal, qui abrite 
certains des meilleurs thés au monde. 

Pour pénétrer dans l'enceinte du temple 
Manpuku, il faut, aprés la porte principale, fran- 
chir la majestueuse Sanmon, une imposante 
porte à deux niveaux; sur son cóté se trouve 
une pierre qui indique qu'au delà sont interdits 
alcool et légumes ácres, comme l'ail et l'oignon. 
C'est dans un grand bátiment moderne du com- 
plexe que se trouvent les salons de dégustation 


CULTURE 


et les vastes cuisines, où s'activent quelques 
moines et de nombreuses femmes employées par 
le temple à la fastidieuse préparation des mets. 

Le moine qui nous accueille est HATA Sóshi, 
jeune homme élancé de 37 ans, le responsable 
des cuisines que, dans le langage du temple, l'on 
désigne par le terme 7ezzo. Il termine méticuleu- 
sement la présentation d'un repas en ajoutant du 
tófu au sésame à un plateau déjà richement garni. 
Le déjeuner est servi dans une piéce tradition- 
nelle - tatami et tokonoma, mais meublée de 
tables et de chaises, qui offre une vue sur un 
modeste jardin. La dégustation commence par 
la préparation du thé puis notre hóte récite les 
Gokan-no-ge, les cinq préceptes zen qui guident 
la relation avec la nourriture. Les plats sont ser- 
vis les uns aprés les autres, (deux types de soupes 
et jusqu'à dix types de mets) disposés dans de 
grandes assiettes ou bols que tous les convives, 
un maximum de quatre, peuvent partager ; toute 
la nourriture doit étre consommée. Chacun des 


plats, qui demandent une trés longue prépara- 


< tini = Le 2 


tion, est avant tout un régal pour les yeux. 

En voici les descriptions: 

Shunkan : un plat qui utilise des légumes de sai- 
son mijotés et des aliments séchés disposés de 
manière colorée sur une grande assiette. En plus 
des plats mijotés, cuits à la vapeur, frits et grillés, 
des sushis sont parfois servis en complément. 
Modoki: un plat fameux de la cuisine végéta- 
rienne d’origine chinoise conçu pour imiter 
viande, poisson ou fruits de mer. Ainsi des si- 
mili-œufs de saumon, ou une simili-anguille 
d'eau douce aux noix de ginkgo grillées, dont 
l'apparence, le goüt et la texture ressemblent 
à s'y méprendre aux plats dont ils s'inspirent 
sont confectionnés à base de purée de tófu et 
de légumes. 

Unpen: les légumes restants des diverses pré- 
parations sont hachés, frits et épaissis avec de 
la marante. Il s'agit d'un plat représentatif de 
la cuisine fucha, basée sur les enseignements du 
bouddhisme, où tous les ingrédients sont utilisés 
pour minimiser le gaspillage alimentaire. 


Le temple a été construit suivant les normes chinoises en vigueur à l'époque. 
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Yuji: un plat de type tempura qui utilise une pâte 
assaisonnée et comprend des ingrédients inhabi- 
tuels comme du konjaku frit et des prunes ume- 
boshi, marinées pour être dessalées, et cuites à la 
vapeur. Aprés dessalage, lumeboshi est mijotée 
dans de la sauce soja sucrée, assaisonnée, enrobée 
de pâte, puis frite. 
Shintsai: des légumes bouillis, avec une vinai- 
grette ou au sésame, c'est un plat d'une saveur 
plus légère que les autres. Il utilise des ingré- 
dients de saison pour compléter les autres mets. 
Tous les ingrédients utilisés dans ces plats se 
veulent bons pour la santé, car le fucha ryóri 
prend également en compte les principes du 
yakuzen, la phytothérapie chinoise. Et comme 
de nombreux aliments sont sautés et frits la 
préparation nécessite une quantité signifiante 
d'huile de sésame, la généralisation de l'huile vé- 
gétale dans la cuisine japonaise est donc une des 
autres influences d’ INGEN. 
Paysan à l'origine, il a aussi introduit au Japon 
la culture des haricots rouges, des pousses de 
bambou, de la pastéque et des racines de lotus. 
Il est communément dit que les haricots rouges 
portent le nom d'izgen mame au Japon du fait 
de cette histoire ancienne. 
ERIC RECHSTEINER 

Informations pratiques 
Le Manpuku-ji propose trois menus fucha ryóri 
différents. Tous nécessitent une réservation trois 
jours à l'avance. Le menu gastronomique Fucha 
Aoi à 9900 yens par personne. Si vous choisissez ce 
menu spécial, un moine vous accueillera avant votre 
repas et vous fera visiter le temple (Un minimum 
de 2 personnes est requis pour réserver). Le copieux 
Plan Spécial Fucha à 6600 yens par personne. Et la 
version la plus simple, le Fucha Bentó (limitée à 30 
personnes par jour) à 3 300 yens par personne. En 
plus du prix du repas, il faut aussi payer l'entrée au 
temple (500 yens)*. 
Le Manpuku-ji se trouve à 5 mn à pied de la gare 
JR Óbaku. Depuis la gare de Kyóto, prenez la ligne 
JR Nara. Le trajet en train dure environ 25 mn. 

*100 yens = 0,63 € (le 25 octobre 2023) 


ra mardi- samdi 10h-20h dimanche 11h-19h 


© 46 rue des Petits Champs 75002 Paris 
€ 01 42 613366 opera@kioko.fr 
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dimanche 


Marais mardi-dimanche 11h-19h Sp, 
9 20 rue Malher 75004 Paris b K ! © KO 


(0157951572 marais@kioko.fr Epicerie Japonaise à Paris depuis 1972 
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ADRESSE L'âme végane règne chez Millet 


S'appuyant sur le respect de la nature, 
les promoteurs du Millet proposent 
une cuisine simple mais raffinée. 


n ne se rend pas chez Millet par ha- 

sard, aucun panneau sur la petite 

route de campagne qui y mène n'in- 
dique l'établissement et il n'y a méme pas d'en- 
seigne. Seul un nom écrit en petits caractères 
sur une boíte aux lettres permet de s'assurer que 
cette maison de village anonyme abrite ce qui 
est sans doute le meilleur restaurant végétarien 
du Japon. 
Il a été fondé en 2006 par SUMIOKA Juli, bien 
avant que la mode de la cuisine végétarienne 
ne gagne le Japon, et est situé dans le village de 
Shizuhara dans les montagnes du nord de 
Kyóto. La cuisine de Millet est composée es- 
sentiellement des légumes, céréales, fruits et 
fleurs produits cultivés dans le vaste jardin qui 
entoure le restaurant. Il s'agit plus précisément 
de cuisine végan, ou végétalienne, car ni œuf, 
ni produit laitier ne sont utilisés pour la pré- 
paration des mets. Millet est une histoire de fa- 
mille: Juli est aux fourneaux, sa mére, Kazuko, 
cultive les légumes, les fleurs et confectionne 
les confitures, les grandes toiles inspirées de sa 
tante décorent la salle du restaurant et son mari, 
Atsushi, s'occupe du pain, de la ferme, de la ri- 
zière et des champs qui entourent la propriété. 
L'établissement fonctionne uniquement sur ré- 
servation et ne sert que le déjeuner, et pour une 
dizaine de personnes au maximum, car Juli est 
seule en cuisine. De la salle du restaurant, une 
large piéce en bois clair, décorée avec goüt de 
tableaux, de livres, de photographies et d'ob- 
jet rares, se dégage une atmosphére paisible et 
féminine. De grandes baies vitrées offrent une 
vue sur le verger, le jardin potager et un ruisseau 


Sumioka Juli (à droite) et sa mère Kazuko ont créé un lieu chaleureux et plein de vie. 


qui serpente à travers une jolie campagne vers le 
centre du village de Shizuhara. 

Tout a commencé par l'envie de Juli, qui a 
grandi dans ce village, de construire un four en 
pierres afin d'organiser des ateliers sur la prépa- 
ration et la cuisson du pain dont elle ignorait 
presque tout. C'est à un de ces ateliers qu'elle 
rencontre son mari, Atsushi, riziculteur biolo- 
gique installé depuis peu dans le village, et qu’ils 
décident la création d’un restaurant organique 
qui ne proposerait que des aliments produits 
sans pesticide, fertilisant ou autres produits 
chimiques: Millet, dont le nom fait référence 
au grain, était né. 

Depuis Atsushi s'est mis, en plus de la culture 
du riz gluant mochi-gome, à celle du blé pour 


son pain et de haricots rouges azuki. Il s'oc- 
cupe aussi, entre autres, de la fabrication du 
miso, du ramassage du bois dans les montagnes 
environnantes pour le four à pain et le poéle à 
bois du restaurant. 

Les inspirations de la cuisine de Juli sont mul- 
tiples. Aux goûts et saveurs traditionnels du 
Japon s'ajoutent des éléments d'influence euro- 
péenne comme le pain et les desserts, ainsi que 
des créations originales à partir de fleurs comes- 
tibles et d'herbes de saison qui poussent dans le 
jardin. Les plats sont préparés avec grand soin et 
parfois sur plusieurs jours. 

Le jour de notre visite sont au menu une variété 
de hors-d’ceuvre, entre autres boule de riz gluant 
àla fleur de gingembre, quiche aux légumes, flan 
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de potiron, puis une soupe épicée à la tomate 
servie avec un excellent pain frais, cuit quoti- 
diennement dans le four en pierre, suivie d'un 
assortiment de légumes du jardin crus et cuits, 
ensuite le plat principal, une délicate terrine 
froide de légumes, et enfin un dessert aux myr- 
tilles du verger accompagné d'un sorbet. 

Millet fonctionne presque en autarcie, produi- 
sant sur place la majorité des aliments consom- 
més. Certains produits sont tout de méme ache- 
tés chez des producteurs bio locaux, comme le 
tofu, et puis les champs de la propriété ne pro- 
duisant pas assez de blé pour le pain maison, de 
la farine est achetée à Hokkaidó. 

Kazuko, la mère de Juli, dont on sent l'influence 
sur sa fille, régne sur un formidable jardin pota- 
ger dont l'abondance contraste avec les champs 
environnants tirés au cordeau où ils produisent 
- à grand renfort de produits chimiques - des 
kyóyasai, les fameux légumes de Kyóto. Ici, pas 
de pesticides ni d'engrais, ni méme de machine, 
et dans un beau désordre, réglé seulement par 
la loi de la nature, poussent entre deux ruis- 
seaux une grande variété de légumes, d'herbes 
et de fleurs, qui font le régal des abeilles dont 
les ruches sont installées en contrebas du jardin, 
mais aussi des arbres fruitiers, müriers, néfliers, 
plaqueminiers, ou encore mandariniers. 

La clientèle de Millet est composée pour une 
bonne part d'habitués, mais plus que des végé- 
tariens ou végétaliens convaincus, encore peu 
nombreux au Japon, il s'agit surtout de familles 
avec enfants séduits par la nourriture saine et 
naturelle de la maison. Et puis il y a aussi les gens 
qui font le voyage, parfois de loin, attirés par le 
bouche à oreille. 

La famille qui gére le Millet essaye de mener 
une existence qui soit la moins dommageable 
possible pour l'environnement, sans plastique 
ni gaspillage; ils organisent aussi des ateliers et 
des cours de cuisine qui remettent en contact 
les individus et la nature et vendent au marché 
local leur surplus de fleurs. Le déjeuner chez 
Millet est un menu fixe avec un plat principal 


Assortiment de hors-d'œuvre proposé sur une vaisselle brute qui met en valeur les produits finis. 


Ls ~ 


Tous les produits sont cultivés sans aucun usage d'engrais ou d'insecticides chimiques. 


qui change chaque mois. Dessert, thé et café 
compris, il en coûte 3 500 yens* ce qui, compte 
tenu de la qualité des produits servis, est très rai- 
sonnable; il mérite le voyage ! 

ERIC RECHSTEINER 


Informations pratiques 
1118 Shizuichi shizuharachô, Sakyô, Kyôto, 601- 
1121. Tél. 075-888-0878. www.cafemillet. jp 


*100 yens = 0,63 € (le 25 octobre 2023) 
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uva Un incroyable road-trip culinaire 


Gráce à Japan Cantina, découvrez la cui- 
sine japonaise sous une autre dimension 
qu'une collection de recettes. 


es amateurs de cuisine japonaise sont 

constamment à la recherche de livres de 

recettes "authentiques" comme ils le sont 
pour de bons restaurants japonais. Et la voici, 
la réponse claire et nette pour tout le monde; 
Japan Cantina, sorti cet automne sera LA réfé- 
rence dans ce domaine. 
Cet ouvrage est authentique, dans le sens où il 
rend compte de toute la richesse des cuisines 
régionales, en relation directe avec la vie quo- 
tidienne des Japonais. Les auteurs ont choisi la 
forme de "carnet de voyage culinaire" en parcou- 
rant cinq régions emblématiques: Tókyó, Kan- 
sai, Hokkaidó, Kyüshá et les iles Okinawa. 
Authentique aussi parce que ce délicieux carnet 
de voyage a été réalisé à partir de cinquante re- 
portages; on peut admirer l'expertise de Clé- 
mence Leleu, journaliste spécialiste du Japon 
depuis bientót dix ans. 
Authentique encore parce qu'il montre un 
Japon sans fard, avec tous ses problémes clima- 
tiques et sociaux étroitement liés à la cuisine 
d'aujourd'hui, tout en montrant également un 
certain espoir pour la cuisine du futur grâce aux 
efforts des jeunes chefs et producteurs japonais. 
Mais ce n'est pas seulement un reportage, 
c'est également bel et bien un livre de cuisine. 
C'est Anna Shôji, maraichére spécialisée dans 
les légumes japonais, et l'une des fondatrices 
d’éco-village Mura (voir Zoom Japon n°124, 
octobre 2022) qui s'est chargée de la rédaction 
des recettes. L'auteur, qui connaít les produits 
japonais en long et en large, nous propose 
soixante recettes de cuisine familiale qui sont 
faciles à réaliser, et en méme temps originales 
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Plus qu'un simple livre de cuisine, Japan Cantina est une plongée dans l'univers gastronomique nippon. 


car inspirées de cuisine régionale. On peut 
commencer par les grands classiques de la cui- 
sine familiale comme les ren (voir Zoom 
Japon n°26, décembre 2012), le tonkatsu (voir 
Zoom Japon n°62, juillet 2016), ou Poden, puis 
on peut aller plus loin et apprendre à préparer 
des sushis enrobés des feuilles de kaki, du ka- 
rashi renkon (racine de lotus fourrée à la sauce 
piquante) ou méme confectionner quelques 
spécialités des Aïnous. 

L'ouvrage contient aussi moult anecdotes et 
informations, que même les lecteurs japonais 
ne connaissent pas sur la cuisine de leur pays. 
Comme le dit Clémence Leleu, c’est "uz livre 
qui se grignote”; le dimanche, en préparant des 
yakisoba (nouilles sautées) pour la famille, on 
peut aussi lire quelques rubriques amusantes, ou 
apporter chez des amis un castella (une sorte de 
quatre-quart), spécialité de la région de Kyüshá, 


et se raconter l’histoire de la première rencontre 
des Japonais avec les Occidentaux... 
Chaque rentrée, plusieurs centaines de livres de 
cuisines sont publiés, il y a autant de choix que 
pour la rentrée littéraire. Pourtant, le milieu doit 
se soumettre à la loi du marché. Le rythme ef- 
fréné d'ouvrages entaine la publication de livres 
préparés "dans le rush" et cela se voit. Mais fort 
heureusement, on remarque aussi les livres qui 
ont été confectionnés avec attention et avec 
respect pour la culture culinaire du pays. Japaz 
Cantina est bien l'un d'eux: un livre que l'on 
veut garder longtemps chez soi. 

SEKIGUCHI RYOKO 
Référence 
Japan Cantina 
Textes de Clémence Leleu, Recettes d'Anna Shóji et 
Illustrations d'Adrien Martin 
Hachette, 39,95 €. 


Restaurant japonais 


Spécialité Tonkatsu 


N 


CLD CLIE 


Tonkatsu Tombo 


14 rue de l’Arrivée 75015 Paris 
Tél : 01 42 22 61 83 
12h-14h30/19h-22h Fermé le dim. et jours fériés 
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Hachette 


UDON 
L A RECETTE DE HARUYO KUNITORAYA 


SATSUKI 
Tout pour 
Cuisines japonais 


Snacks sucrés & salés 

Vaisselle-& ustensiles 
Encens & cadeaux 
Saké & boissons 

Thé & théières 


01 - Faites cuire les pommes de terre à l'eau salée. 


ez. * 400 g de pommes de terre 
~ * 12 g d’ceufs de saumon salés 


* 1 pincée de sel 


Notre boutique 
37 av Lacassagne 69003 LYON 
ou commandez sur SATSUKLFR 


Pour éviter de faire la queue, 
choisissez et réservez 


. votre bento sur 
jujiva-bento.com 


02 - Epluchez et écrasez-les grossiérement lors- 
qu'elles sont encore chaudes. 


CARNET Of VOYAGE 
CULINAIRE POUR GOOTES 
LE JAPON O9 QUOTIDIEN 


Bi Lun.- mer. | Ih30 - 16h 
Jeu. - sam. 11h30 - 21h 
03 - Une fois les pommes de terre refroidies, parse- Recette tirée de Japan Cantina PIONNIER DUBENTO PARISIEN ^ Fermé le dimanche. 


ui Ceu de saumon. (Hachette, 2023, voir p. 22) 46 Rue Sainte Anne 75002 Paris 
04 - Dégustez tiède. Tel: 01 4286 0222 Fax: 01 4020 0567 


C WP 

jr À x Importateur, distributeur SUSHIKEN py Saito 

i, et grossiste de produits Sushi, Sashimi, Teriyaki, Tonkatsu... 
1 y alimentaires japonais 


Ay A dans six pays européens 


Ouvert du mar. au ven. : 12h - 14h30 / 19h - 21h 
et le samdi soir a 19h 
(fermé sam. midi, dim., lun. et les jours fériés) 
12 rue Ernest Renan 92130 
Nj Issy-les- Moulineaux. Tél. 01 46 42 58 18 RESTAURANTS JAPONAIS Wi 
M° Porte de Versailles (sortie : Palais des Sports) OUVERTS 7J/7 
www.foodex-group.eu www.sushiken.fr 
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Les voyageurs végétariens ou végétaliens qui se rendent au Japon auront parfois des difficultés à trouver les plats qui leur conviennent. 


Le vadémécum du touriste végan 


Il n'est pas toujours facile de s'y retrou- 
ver au Japon lorsqu'on suit un régime 
alimentaire fondé sur le végétal. 


algré sa longue tradition de cui- 
sine bouddhiste végétalienne et 
de régime macrobiotique, le Japon 
d’après-guerre a été largement imperméable à 
la pénétration des idées liées au végétarisme et 
au véganisme. Les Japonais adorent la nourri- 
ture, et un tour rapide sur les quatre principales 
chaines de télévision commerciales permet de 
découvrir une longue litanie de cours de cui- 


sine, de concours de cuisine (par exemple, la cé- 
lébre série Iron Chef qui s'est avérée si populaire 
qu'elle a inspiré la création de plusieurs éditions 
internationales) et d'émissions présentant de 
nouveaux restaurants et de nouvelles tendances 
culinaires. Cependant, dans cette orgie ap- 
paremment sans fin de viande, de poisson, de 
nouilles et de desserts, la cuisine végétale brille 
par son absence. 

Non, permettez-moi de reformuler cette phrase. 
Les Japonais adorent les légumes et en mangent 
beaucoup. C'est simplement qu'un régime sans 
viande les met mal à l'aise. Les restaurants sont 
tristement célébres (du moins d'un point de vue 


végétarien) pour avoir ajouté du bacon à de trés 
bonnes salades et à des plats de légumes cuits. Il 
en va de méme dans les écoles. Un de mes amis 
américains et sa femme japonaise ont pénible- 
ment expliqué à l'école primaire de leur fils que 
celui-ci était végétarien, avant de découvrir que 
la diététicienne de l'école avait demandé aux 
cuisiniers d'ajouter subrepticement un petit 
morceau de viande afin d'ajouter les protéines 
indispensables. 

Que doivent donc faire les voyageurs végéta- 
riens et végétaliens lorsqu'ils se rendent au Ja- 
pon? Sont-ils condamnés à souffrir et à mou- 
rir lentement de faim? Non, la situation n'est 


le Japon 
n'est qu'à un clic 


destinationjapon.fr 


B CM 
DESTINATION 
JAPON 


de voyages spécialisée 
01 42 96 09 32 fr 
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01 43 12 87 35 


8 PLACE DE L'OPÉRA - 9 RUE SCRIBE 
75009 PARIS 


MEDIACAFE 


vegetarlan-friendly 
Formule à 10 € 


(d Espace Japon 
12 rue de Nancy 75010 Paris FRANCE 
www.espacejapon.com 


pas si désespérée, mais il est important de se 
renseigner avant de se rendre au Japon. Voici 
quelques conseils. 


- Tout le monde s'accorde à dire qu'il est impor- 
tant d'apprendre la terminologie de base de la 
cuisine japonaise et les noms des plats les plus 
courants avant de se rendre au Japon. De nom- 
breuses personnes au Japon ne comprennent 
toujours pas ce que signifient les termes "végé- 
tarien" et “végétalien”. De plus, les ingrédients 
japonais ne sont pas toujours traduits sur les 
menus anglais. 


e Profitez des konbini (supérettes) que l'on 
trouve partout au Japon. L'idéal est de se rendre 
chez Natural Lawson, qui propose une vaste 
gamme de produits, des barres protéinées et 
shakes végétaliens aux chips de pois chiches sans 
gluten, dans des parfums tels que BBQ fumé et 
cheddar-oignon. Sans oublier les currys végé- 
tariens, plusieurs soupes et ragoüts, des plats à 
base de viande de soja et de tófu, ainsi que des 
tortillas. Tous les produits du magasin ne sont 
pas végétaliens ou végétariens, mais par rap- 
port à la plupart des konbini, il y a beaucoup 
plus d'options à choisir. 

Le probléme est que les magasins Natural Law- 
son sont concentrés dans les zones métropoli- 
taines et ne sont pas présents partout. Cepen- 
dant, vous pouvez trouver de nombreux en-cas 
végétaliens dans toutes les supérettes, notam- 
ment des ume onigiri (riz avec des prunes enve- 
loppées dans des algues), des fruits secs et des 
noix. Ils peuvent vous sauver la mise lorsque 
vous devez prendre quelque chose rapidement 
ou lorsque vous n'avez plus d'autres possibili- 
tés de manger. 


e Si vous vous retrouvez au célébre marché aux 
poissons de Toyosu (voir Zoom Japon n°92, 
juillet 2019) ou dans un restaurant de sushis, 
ne vous découragez pas. Vous pouvez obtenir 
des sushis composés uniquement de légumes 


hs. 


Un Natural Lawson dans le quartier de Shibuya, à TÓkyó. 


et de prunes marinés. Sachez simplement que 
la délicieuse soupe miso que l'on vous sert avec 
vos sushis est généralement préparée avec du 
bouillon de poisson (elle contient des flocons 
de bonite). Le dashi est un type de bouillon 
généralement à base de poisson (mais pas tou- 
jours) et est utilisé pour préparer des nouilles 
ou des plats à base de riz. Les flocons de bonite 
sont une garniture de poisson séché utilisée 
pour couronner de nombreux plats de nouilles 
et de riz. 


e Bien qu'il puisse être difficile de commander 
des plats végétaliens au Japon, de nombreuses 
personnes ayant visité ce pays affirment qu'il 
est souvent plus facile de trouver des plats vé- 
gétaliens dans un restaurant au Japon que dans 
de nombreux pays occidentaux. Par exemple, 
la plupart des restaurants spécialisés dans la 
cuisine japonaise servent des plats adaptés aux 
végétaliens, comme du riz, du tófu, des eda- 
mame et de la salade. Il est facile de prendre un 


MOT AND sowan 


Certains konbini proposent des nouilles végan. 
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à l'auditorium de l'INALCO 
65 rue des Grands Moulins, 


Paris 13* Paris 13* 


_ 2° ÉDITION 


NTAIRES 
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à l'amphithéâtre Buffon 
15 rue Héléne Brion, 


5 films 


Informations 
et bandes-annonces 


et sur mastodon et X 


Entrée libre 
et gratuite 


Yang Yonghi (vost-Francais) 
Soupe et idéologie 
A-Ze4T4BX— 

Taku Aoyagi (VosT-ANGLAIS) 

Tokyo Uber Blues 5851 AREEN 
Yusaku Mitsukawa (vosr-anGLaIs) 


My Story, The Buraku Story 
MOSEL REOL 
Fumiari Hyüga (vosr-ANGLAIS) 
Tokyo Kurds RH 7/LR 
Hisayo Saika (vosr-ANcLAIs) 
Education and Nationalism 
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Eric Rechsteiner pour Zoom Japon 


Eric Rechsteiner pour Zoom Japon 


Eric Rechsteiner pour Zoom Japon 


Eric Rechsteiner pour Zoom Japon 


BROWN RICI 
Fettuccine 


Toutefois, certains fabricants font des efforts. 


tel repas presque n'importe où. 

e Etant donné que de nombreuses personnes — 
y compris celles qui travaillent dans les restau- 
rants - ne comprennent toujours pas ce que sont 
réellement le végétalisme et le végétarisme, vous 
ne pouvez pas simplement dire que vous étes vé- 
gétalien et demander quels plats du menu vous 
pouvez manger, ni méme compter sur le restau- 
rant pour vous préparer un plat végétalien. Vous 
devez faire beaucoup de travail vous-méme et 
être vigilant quant aux ingrédients utilisés. Une 
bonne option, outre les plats végétaliens men- 
tionnés ci-dessus, est de trouver un plat qui est 
presque végétalien et de demander à ce qu'il soit 
légérement modifié. Par exemple, vous pourriez 
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GLUTEN FREE 
MEISTER, 


commander une pizza aux légumes sans fromage. 


e Bien entendu, lorsque vous achetez de la nour- 
riture ou des boissons, vous voulez vous assurer 
qu 'elles ne contiennent rien que vous n'aimeriez 
pas mettre dans votre bouche. Dans votre propre 
pays, il vous suffit de vérifier les étiquettes. Mal- 
heureusement, comme il s'agit du Japon, la bar- 
riére de la langue constitue un obstacle impos- 
sible à franchir, à moins que vous ne sachiez lire 
ces diaboliques caractéres chinois. 

De plus, l'étiquetage des produits alimentaires 
au Japon n'a pas encore été totalement norma- 
lisé et les entreprises suivent des politiques dif- 
férentes à cet égard, omettant souvent certains 


éléments. Méme demander de l'aide peut ne pas 
suffire, car il faut interpréter ce qui est écrit sur 
l'étiquette, et pour savoir si quelque chose est ou 
n'est pas végétalien, il faut souvent non seule- 
ment des compétences linguistiques, mais aussi 
des connaissances sur l'origine et la composition 
des ingrédients alimentaires. 

Par exemple, il n'est pas nécessaire d’être un 
grand maitre des kanji (caractères chinois) 
pour savoir que £L signifie “lait”. Ainsi, lorsque 
quelqu'un voit le mot “émulsifiant” (ALL AI), qui 
comprend le caractère “lait”, sa réaction naturelle 
est de dire que ce produit n'est pas végétalien. 
Toutefois, si l'émulsifiant peut étre d'origine 
végétale ou animale, au Japon, il provient prin- 
cipalement du soja et d'autres sources végétales. 


e À l’autre extrémité du spectre, le sucre raffiné à 
l'aide de noir animalest trés courant au Japon et il 
y a de fortes chances qu'il soit méme utilisé dans 
des produits qui, à tous les autres égards, sont 
considérés comme corrects pour les végétaliens. Il 
est également possible que d'autres produits issus 
de la transformation des animaux soient utilisés 
dans les aliments manufacturés. Vous devez donc 
faire preuve de discernement lorsque vous déci- 
dez de ce que vous achetez et consommez. 

Le noir animal peut étre utilisé comme filtre 
pour blanchir le sucre. L'ossature animale ne 
reste pas comme ingrédient dans le produit final, 
il n'est donc pas possible de savoir si l'ossature 
a été utilisée en lisant l'étiquette du produit. Il 
n'existe actuellement aucun consensus au sein 
des groupes végétaliens au Japon sur la question 
de savoir si le sucre raffiné à l'aide de noir animal 
est végétalien ou non. 


e Si vous souhaitez connaitre le contenu des ali- 
ments que vous achetez, mais que vous ne savez 
pas lire les kanji et que personne ne peut vous 
aider, la meilleure chose à faire est probablement 
d'utiliser une application pour smartphone telle 
que Worldictionary, qui utilise l'appareil photo 
du smartphone pour lire les étiquettes et fournit 
ensuite une traduction à l'aide de Google Tra- 
duction. Si vous avez toujours des difficultés, un 
moyen d'éviter les longues listes d'ingrédients 
est de manger principalement des aliments 
complets pendant votre séjour au Japon. Par 
ailleurs, si vous n'avez pas peur de vous plon- 
ger dans l'univers des kanji, le blog Surviving 
in Japan (www.survivingnjapan.com/2012/04/ 
ultimate-guide-to-reading-food-labels.html) 
propose un guide trés détaillé sur la manière de 
lire les étiquettes des produits alimentaires au 
Japon. Il existe enfin une traduction frangaise 
du dictionnaire végan d'Is It Vegan? (https:// 
isitveganjapan.com/2020/08/20/french-trans- 
lation-of-our-vegan-dictionary-now-available/). 

JEAN DEROME 


© SAKE COCREANL WEEK 


La 2ème édition de la "Saké Cocktail Week" dans 
plusieurs restaurants parisiens ! 


A . 05 
Venez découvrir de bons A No he No en bre 
cocktails au saké N 
accompagné par de la très 2 1 > 2 7 
bonne cuisine, 
et vous gagnerez 


peut-étre un lot par tirage au sort ! 


Les sakés de Saga se transforment en cocktails 
sous la main experte et magique des barmans. 


* Saké Tokubetsu Honjozo Karakuchi Kinpa (by Mitsutake Shuzojo) 
* Saké Koimari Sumiyama Junmai Ginjo (by Koimari Shuzo) 

* Umeshu Yoibito (by Munemasa Shuzo) 

Importateur: umamiparis.com 


Concernant la liste des restaurants participants et le tirage au sort, vous trouverez toutes les infos sur 
notre site web et notre page Instagram. 


Web [n]T 110 Instagram 


sakecocktailweek.com nis @sakecocktailweek 


OF re 


Organisateur : La team Saké Cocktail Week 
Partenaires : Zoom Japon & OVNI 


L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération. 


Exposition 
« Synergies entre tradition 
et modernité 
l'artisanat local à la pointe 
de l'innovation » 
du mar. 14 au sam. 25 novembre 
(fermé les dim. et lun.) 11h-19h 
Maison de la culture du Japon 
à Paris 
101 bis, quai Jacques Chirac, 
75015 Paris France 


Sur le thème des arts de la table, 
de l'habillement et de l'habitat, 
CLAIR Paris organise la 11e édition 
de l'exposition à Paris. 

Cet événement mettra l'accent 
sur les savoir-faire traditionnels 
enracinés dans les régions 
japonaises et proposera à la vente 
des produits artisanaux intégrés 
dans la vie contemporaine. 
Centre japonais des collectivités 
locales (CLAIR) 
https://clairparis.org/fr/ 


* Salon Idées Japon 

du jeudi 23 au samedi 25 
novembre, 11h - 19h30. 3 
jours d'exposition-vente en 
présence de 43 créateurs, 


artistes et spécialistes 
franco-japonais, pour 
trouver des idées cadeaux 
de Noél de style japonais. 
Accessoires, art, bijoux, 
céramique, décoration, 
papiers, livres, tissus et 
kimonos, thé, saké, miso, 
pâtisserie, etc... 

Espace Cinko : 12-18, pas- 
sage Choiseul, Paris 2e. 
www.ideesjapon.com/salon-2023 


* Kagoshim'a Table du 

31 octobre au 5 novembre 
— Pendant une semaine, 

4 restaurants parisiens pro- 
posent à tous les publics 
de découvrir les saveurs du 
département de Kago- 
shima : Shinjuku Pigalle, 


Kitchen 32, Vertus, La table 


du caviste bio. 
https://kagoshimatable.com/ 


* Exposition Natsukashii 
par Yeaaah! studio du 
14 au 25 novembre. 
Vernissage & Dédicace 

: le mardi 14 novembre 
(18h-20h30). Entrée libre. 
Espace Japon - 12 rue de 
Nancy 10e Paris. 
https://espacejapon.com/ 


Delfonics Paris Concept 
store de papeterie re- 
cherche vendeur(se) CDI 
Bon niveau d’anglais exigé 
Salaire : Smic+majoration 
dimanche+TR Envoyer 
CV+LM a recrutement@ 
delfonics.fr 
https://toulousesakeclub.com 


€ 


KINTARO 
— 


KINTARO Group, gére 10 
restaurants dans le 1er et 
2eme arrondissement de Paris 
et compte en ouvrir d'autres 
en 2023 (sushi, cuisine 
japonaise familiale, Izakaya, 
cuisine chinoise à la japonaise, 
takoyaki, etc...). 

Dans le cadre de son 
développement KINTARO 
Group recrute : des 
cuisiniers, des commis, des 
responsables de salle, des 
serveurs, des pâtissiers et 
des boulangers. Vous étes 
débutant ou vous avez un 
peu d'expérience l'essentiel 
C'est que vous soyez motivé. 
Envoyez votre CV à 
recrutement.kyujin.paris@gmail.com 
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VOLATS 


Cabinet d'avocats en droit 
des affaires à Paris - conseils 
et accompagnements des 
chefs d'entreprises et 
ressortissants japonais en 
France 


Expertises : 
* Droit des sociétés 
* Baux commerciaux 
* Contentieux des affaires / 


négociations / transactions 
* Arbitrage international 
* Entreprises en difficulté 


Les associés du cabinet sont 
également membres 
fondateurs de l'AAJ 
(Association des Avocats 
Japonophiles) 
8, rue de l'Arcade 
75008 Paris 
+33 (0)1 42 65 5504 
contact@komon-avocats.fr 
www.komon-avocats.fr 


Achetez en ligne 


Publié par 

Ilyfunet Communication 

12 rue de Nancy 75010 Paris 
Tél: «33 (0)1 4700 1133 
www.zoomjapon.info 
courrier@zoomjapon.info 
Dépôt légal : à parution. 

ISSN : 2108-4483 

Imprimé en France 
Responsable de la publication : 
Dan Béraud. 

Contact publicité : 
pub@zoomjapon.info 

Ont participé à ce numéro : 
OpAiRA Namihei, Gabriel 
Bernard, Koca Ritsuko, Eric 
Rechsteiner, Gianni Simone, 
SekicucH! Ryôko, Jean Derome, 
Benjamin Parks, Mara Haruyo 
Takachi Yoshiyuki, KasHio Gaku, 
TaNicucHI Takako, Masuko Miho, 
Erori Shoko, Marie-Amélie 


Pringuey, Marie Varéon 
(maquette) 


www.jepanrailpass.fr 


MIO venit 


EUREXPO LYON 


Club Zoom 


Cadeau du mois 


Livre Les secrets du saké 
de Siméon Molard, saké-sommelier, formateur et 
importateur de sakés en France. (Ed. Issekinicho) 


Participation au tirage au sort : Envoyez par mail votre 
numéro d'abonné et la réponse à la question suivante : 
Avez-vous déjà acheté des bouteilles de saké en France ? 


LES MORS DLs 


SAKES 
LIT 


JAPON 


Abonnement 
https://zoomjapon.info/boutique/ 
En vous abonnant à ZOOM Japon, vous 


devenez automatiquement membre du M P Si oui, quels ont été vos critéres de choix ? Si non, PE FC 
Club ZOOM. Cela vous permet de pourquoi ? (Je ne bois pas d'alcool, je n'aime pas le saké SES 
Certifié PEFC 


participer à un tirage au sort qui vous en général, c'est trop cher, je n'y ai jamais pensé, etc.) 


donnera la possibilité de gagner des 
livres, des DVD, des invitations à des 
spectacles et bien d'autres choses. 


Ce produit est issu 
do foróts Gèrèes 
durablement ot do 
sources contrüiéves 


petc-trance org 


Tous les nouveaux abonnés peuvent participer. 
Jusqu'au 30 novembre 2023. 
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WAKRIE | ze Ovis La Cité Fertile 14 av. Édouard Vaillant 92500 Pontin- citefer 


En novembre, focus sur Saitama avec la NHK WORLD-JAPAN 


EP + Where We Call Home 
A World of Home Flavors in Saitama 


Lundi 6 novembre 


+ DESIGN TALKS plus 
Design Hunting in Saitama 


Jeudi 9 novembre 
@ CYCLE AROUND JAPAN 


Saitama 
Samedi 18 novembre 


NHK WORLD-JAPAN est une chaine en anglais disponible sur : 


Regardez notre direct [1 
[CANAL | free | bouyques M et retrouvez toutes NHK 
i nos vod sur nhk.jp/world et WORLD 

canal 473 canal 244 canal 361 canal 548 canal 264 sur notre application gratuite. 


